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RESUMEN

La falta de un sistema de gestion de salud y seguridad ocupacional
aumenta la probabilidad de que ocurran accidentes o que haya contaminacién
alimenticia en los procesos de manufactura de productos carnicos. Debido a
esta razén y en busqueda de un mejoramiento de la empresa, se desarrollé en
la empresa Carnes de la Hacienda S.A. un sistema de gestion de la salud y
seguridad ocupacional basado en el Acuerdo Gubernativo 229-2014. Este es el
reglamento de salud y seguridad ocupacional para la Republica de Guatemala.
El objetivo es no solo garantizar al mercado la inocuidad de sus productos y la
seguridad a sus empleados, sino optar en un futuro cercano a una certificacion
ISO, como la norma ISO 22000. Ademas, empezar a hacer exportaciones a
nivel latinoamericano, en donde, algunos paises piden como norma tener un

sistema estandarizado de gestién de salud y seguridad.

Para ello, se estudiaron los antecedentes generales y situacién actual de
la empresa para elaborar y desarrollar una propuesta que se adecue al
mercado de los productos carnicos y a la seguridad de este tipo de plantas,

tanto para el producto como tal como para el empleado.

Finalmente, el propésito de este sistema es implementar, promover,
mejorar y mantener la salud y seguridad de los empleados de Carnes de la
Hacienda, S.A. y garantizar asi que el manejo de los productos es el adecuado
y que la empresa cumple con las normas nacionales e internacionales en

materia de salud y seguridad.
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OBJETIVOS

General

Disefiar un sistema de gestion de salud y seguridad ocupacional basado
en el Acuerdo Gubernativo 229-2014 de la Republica de Guatemala para una

empresa de productos carnicos.

Especificos

1. Realizar un diagnéstico sobre la situacion actual de la empresa en el
ambito de salud y seguridad en el area laboral.

2. Analizar los costos generados por accidentes y/o por clientes

insatisfechos debido al estado en que recibieron el producto.

3. Elaborar un programa con las normas y medidas a seguir dentro de la
empresa basadas en el Acuerdo Gubernativo 229-2014, que sean
pertinentes al mercado alimenticio y que satisfagan las necesidades de

los empleados.

4. Implementar dentro de la empresa las normas y medidas propuestas, a
modo de estandarizar procesos tanto de salud y seguridad en el trabajo,

como del manejo adecuado de los productos alimenticios.

5. Proponer un disefio de planta que se adecue a las especificaciones de

seguridad establecidas en el Acuerdo Gubernativo 229-2014.
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Desarrollar indicadores de desempefio que permitan evaluar el sistema

de salud y seguridad propuesto y la mejora de los procesos.
Proponer el establecimiento de lineamientos para la organizacion y

funcionamiento de comités de seguridad y salud ocupacional dentro de la

empresa.
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INTRODUCCION

Carnes de la Hacienda S.A. es una empresa dedicada al destace y
empacado de carne. Comercializa y distribuye carne de res fresca nacional y
otros productos carnicos en el mercado nacional, con especial énfasis en el

segmento institucional (restaurantes, hoteles, catering, entre otros).

Se disefiard un sistema de gestion de salud y seguridad ocupacional para
la empresa, basandose en el Acuerdo Gubernativo 229-2014, el cual es el
reglamento de seguridad y salud ocupacional de la Republica de Guatemala.
Para ello, se realizaran distintos analisis acerca de la situacién actual de la
empresa en el ambito de salud y seguridad en el area laboral, asi como analisis
de costos debido a los accidentes. Se elaborara un programa con las normas y
medidas a seguir dentro de la empresa, que sean pertinentes al mercado
alimenticio y que satisfaga las necesidades de los empleados como los
sistemas de identificacion de riesgos, sefalizacién de seguridad, atencion a
emergencias, capacitaciones sobre el uso adecuado de proteccién personal,

entre otras normas y procedimientos.

Dicho programa se va a implementar a modo de estandarizar procesos tanto de
salud y seguridad en el trabajo, como del manejo adecuado de los productos
alimenticios, con el fin de mantener altos rangos de calidad e inocuidad.
Ademas brinda a sus empleados un ambiente seguro y garantiza a futuros
clientes que Carnes de la Hacienda tiene un sistema de gestion de salud y
seguridad ocupacional adecuado, con compromiso hacia los clientes y los

empleados.
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1. ANTECEDENTES GENERALES

1.1. Descripcion de la empresa

Carnes de la Hacienda S.A. es una empresa guatemalteca dedicada al
destace y empacado de carne. Comercializa y distribuye carne de res fresca
nacional y otros productos carnicos en el mercado nacional, con especial
énfasis en el segmento institucional (restaurantes, hoteles, catering, entre

otros).

No solo ofrece a sus clientes carnes de calidad, sino también contribuye
con la economia del pais al ofrecer un producto guatemalteco, ademéas de
comprar ganado bovino nacional incentivando a los pequefios agricultores a

formar parte del sector comercial guatemalteco.

1.1.1. Historia

Se fundo6 en el afio 2016 por tres empresarios guatemaltecos. En sus
inicios contaba Unicamente con 5 empleados sin contar a los duefios: dos
carniceros, una secretaria y dos pilotos. Gracias a un rapido crecimiento en
ventas, tras solo 2 aflos hoy cuenta con 40 empleados con experiencia en el
ganado bovino. Hay empleados regulares y algunos irregulares que a veces son
requeridos, ademas de varios pilotos encargados del transporte y entrega de
carne. La planta se encuentra ubicada en la 5 avenida 11-48 zona 3 Colonia el
Rosario, Mixco en donde el ganado es entregado por ganaderos guatemaltecos
para su comercializacion.

132.



Figura 1. Logo de la empresa

(Camespde

Fuente: Carnes de la Hacienda S.A. Manual.

1.1.2. Ubicacion

La planta industrial de Carnes de la Hacienda S.A. se encuentra ubicada
en la 5 avenida 11-48 zona 3 Colonia el Rosario, Mixco, Ciudad de Guatemala,
en donde el ganado bovino es entregado por agricultores guatemaltecos para
su desinfeccién, destace, marinado, rebosado, empaquetado y finalmente,

distribucion.



Figura 2. Mapa de ubicacion de la empresa

Fuente: Google Maps. Ubicacion de la empresa.
https://www.google.com.gt/maps/place/Carnes+De+La+Hacienda/@14.6380679,-
90.5840584,165m/data=!3m1!1e3!4m5!3m4!1s0x8589a015a1778459:0xffbfbaele6cf8d35!8m2!
3d14.637967!4d-90.5838747. Consulta: 4 de julio de 2018.

1.1.3. Actividad productiva

A la actividad productiva se le conoce como el proceso a través del cual la
actividad del hombre transforma los insumos tales como materias primas,
recursos naturales y otros insumos, con el objeto de producir bienes y servicios
que se requieren para satisfacer las necesidades. Por lo tanto, la mecanica de
operacion de Carnes de la Hacienda S.A. consiste en obtener la materia prima
por medio del rastro, lugar donde se sacrifica el ganado; dicha materia prima se
paga luego de hacer el intercambio de bien-servicio. Posteriormente se lleva a
la planta donde es tratada de diversas maneras y se distribuye a los clientes.

Las ganancias se obtienen mediante depdsitos bancarios de los clientes a la


https://www.google.com.gt/maps/place/Carnes+De+La+Hacienda/@14.6380679,-90.5840584,165m/data=!3m1!1e3!4m5!3m4!1s0x8589a015a1778459:0xffbfbae1e6cf8d35!8m2!3d14.637967!4d-90.5838747
https://www.google.com.gt/maps/place/Carnes+De+La+Hacienda/@14.6380679,-90.5840584,165m/data=!3m1!1e3!4m5!3m4!1s0x8589a015a1778459:0xffbfbae1e6cf8d35!8m2!3d14.637967!4d-90.5838747
https://www.google.com.gt/maps/place/Carnes+De+La+Hacienda/@14.6380679,-90.5840584,165m/data=!3m1!1e3!4m5!3m4!1s0x8589a015a1778459:0xffbfbae1e6cf8d35!8m2!3d14.637967!4d-90.5838747

cuenta de Carnes de la Hacienda S.A., o bien por medio del pago inmediato por

parte del cliente Gnicamente a los socios de la empresa.

1.1.4. Tipo de organizacién

Se conoce como una organizacion a aquellos sistemas que son disefiados

para lograr determinadas metas u objetivos de forma satisfactoria.

Las conforman personas, tareas y una administracion en donde todos

interactian constantemente en funcién de los objetivos a cumplir.

Carnes de la Hacienda S.A. es una organizacion:

o Segun su formalidad: de tipo formal, dado que posee una estructura y
sistemas definidos, ya que hay un orden para saber donde y como se
realizan las actividades laborales. Existe una jerarquia laboral formada
por quienes toman las decisiones y llevan el control general de la
empresa, los cuales forman una sociedad andénima que respalda la

actividad productiva de la empresa.

o Segun el grado de centralizacion: es centralizada puesto que la autoridad
y la toma de decisiones esta concentrada en los jefes superiores de la

empresa; en este caso, en los tres socios gue posee la empresa.

o Segun sus fines: es una organizacion lucrativa, de esto se deriva la
palabra “empresa”. Una empresa u organizacion lucrativa es aquella que
busca adquirir ganancias o utilidades para sus accionistas o propietarios,

por medio de las actividades que realizan o roles que desempefan en la



sociedad y usualmente generan efectos positivos en la economia

nacional.

1.2. Estructura organizacional

Dentro de un sistema de gestiéon de salud y seguridad ocupacional es
necesario tener definida la manera en que se estructura a los empleados, de
esta manera es mas facil visualizar los riesgos que presenta cada puesto y
organizar comités que velen por dicha salud y seguridad del empleado, entre

otros aspectos.

1.2.1. Organigrama

Es preciso contar una jerarquia organizacional clara y definida donde cada

empleado posee un lugar importante para el buen funcionamiento laboral.

10rganigrama de Carnes de la Hacienda, S.A.



Figura 3. Organigrama de Carnes de la Hacienda S.A.
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6 camiceros 4 en este cargo
Asistentes de carnicero
6 en este puesto

Fuente: elaboracion propia, con base en informacién obtenida en la empresa, usando Visio
2016.

1.2.2. Descripcion de puestos

Dentro del esquema organizacional de Carnes de la Hacienda S.A. se

disponen los siguientes puestos:

o Socios: son los fundadores y autoridad maxima de la empresa. En ellos
recaen actividades como el trato con los clientes, apertura o cierre de
contratos, toma de decisiones acerca de actividades importantes en la
empresa Yy supervision de todos los jefes de cada departamento. Se

encargan de la contratacién y despido de personal, supervisar los costos



de las diversas situaciones que surgen en la empresa, desarrollar nuevas

estrategias de venta, tomar decisiones acerca del capital de la empresa.

Personal de limpieza de oficina y lavanderia: son aquellos empleados
destinados al aseo a nivel administrativo, es decir, realizan la limpieza
Unicamente en las oficinas y se encargan de lavar los uniformes del

personal.

Jefe de produccion: es el responsable de todos los procesos productivos
para lograr obtener productos de calidad. Debe llevar el control del
material de empaque que se utiliza en la preparacion de los pedidos, asi
como velar por el buen estado de las canastas plasticas que se utilizan
para despachar las carnes segun los requerimientos del cliente. Debe
velar porque todo el personal a su cargo realice su trabajo de manera

eficiente y con los requerimientos establecidos.

Es el primero filtro en la verificacion de calidad de los pedidos en cuanto
a cortes, peso, limpieza, presentacion, entre otros aspectos. Debe
verificar y anotar el peso de las canastas con carne empacadas al vacio
durante y después del proceso de deshuese que se utilizan tanto para la
preparacion de pedido diarios como para almacenamiento en las
bodegas de enfriamiento y de congelado de carnes. Llevar un registro de

las carnes que ingresan.

Supervisor de planta: debe determinar los requisitos de la produccion
(como cantidad y calidad de la produccion, costos, tiempo, requisitos de
mano de obra), determinar la programacion, las secuencias Yy
asignaciones para las actividades del trabajo de fabricacion; dar

instrucciones a los trabajadores, monitorizar y controlar materiales,



productos o equipos para detectar defectos o fallos, monitorizar el
rendimiento de los trabajadores de fabricacion. Controlar la calidad y la
cantidad de la produccion, evaluar los presupuestos de produccion
actuales y los rendimientos, participar en las actividades de trabajo de los
empleados de fabricacion, realizar u organizar cursos de formacion para
los trabajadores sobre las técnicas relacionadas con el trabajo; hacer
cumplir las normativas sobre seguridad y limpieza y recomendar y poner
en practica iniciativas tales como nuevas técnicas y productos, compras

de nueva maquinaria y cambios en la estructura del personal.

Pilotos: son los encargados de transportar tanto materia prima como el
producto final a la planta o desde la planta a los clientes. Deben vigilar en
todo momento el buen estado de la carne, asi como el transporte
meticuloso de la misma. Deben vigilar la temperatura adecuada de los
camiones refrigerados y tener un trato profesional y cordial con los
clientes a la hora de la entrega de los pedidos. Si bien no son los
encargados de calidad, esta dentro de sus atribuciones reportar cualquier
anomalia observada en el producto a su jefe superior. Deben tener una
impecable presentacién para los clientes y ayudar cuando sea necesario
en el proceso de carga de la materia prima, es decir, la carne cruda en el
rastro e inspeccionar que los trabajadores de los proveedores carguen
de forma correcta la carne. Son los responsables del dinero para el
combustible de los camiones y deben reportar cualquier desperfecto
mecanico que posean dichos camiones, ya sean los refrigerados o los

camiones ordinarios.

Personal de produccién: son los encargados de transformar la materia
prima en bienes, es decir, en tratar la carne proveniente del rastro en

cortes finos o piezas requeridas por el cliente. Son carniceros con alto



grado de experiencia en ganado bovino y deben satisfacer todas las
medidas de higiene y calidad impuestos tanto por el cliente como por la
empresa. Deben velar porque el producto sea manipulado con altos
estandares de calidad, asi como reportar a sus superiores cualquier
anomalia observada en la carne, en las maquinas, en las mesas de
trabajo o cualquier otro articulo relacionado con la manipulacion de la
carne. Deben vestir apropiadamente para evitar la contaminacion durante

la manipulacion de la carne.

Asistentes de carniceros: son la mano derecha del carnicero, sobre todo
cuando la pieza a cortar es muy grande, cuando se necesita un segundo
tratamiento o bien cuando hay mucho pedido que despachar. Deben ser
carniceros igualmente experimentados y calificados para una produccién
industrial. Deben velar porque el producto sea manipulado con altos
estandares de calidad, asi como reportar a sus superiores cualquier
anomalia observada en la carne, en las maquinas, en las mesas de
trabajo o cualquier otro articulo relacionado con la manipulacion de la
carne. Deben vestir apropiadamente para evitar la contaminacion durante

la manipulacién de la carne.

Jefe de deshuese: es un carnicero con experiencia en el deshuese de
ganado, mas que en cortes finos. Debe velar porque la carne proveniente
del rastro se encuentre en Optimas condiciones, de lo contrario, debera
avisar a su jefe inmediato superior. Es el encargado del pretratamiento
de la carne en canal (es decir, entera pero limpia de visceras y cuero)
para posteriormente trasladarlo a los carniceros para cortes 0 procesos
segun requerimientos del cliente. Es el Unico carnicero encargado del
deshuese, por lo tanto, de €l depende que la calidad de la carne llevada

a los demas carniceros sea la Optima. Debe reportar a sus superiores



cualquier anomalia observada en la carne, en las maquinas, en las
mesas de trabajo o cualquier otro articulo relacionado con la
manipulacion de la carne. Deben vestir apropiadamente para evitar la

contaminacion durante la manipulacion de la carne.

Jefe de bodega: es el encargado del control de las carnes que se
encuentran en bodega. Debe llevar control de las existencias en bodega
de todas las carnes tanto de canal como a granel, velar por que la
bodega cumpla y retna las condiciones Optimas de almacenamiento
cada vez que ingresa nueva mercaderia y coordinar con el departamento
de contabilidad los formatos de entradas y salidas de los productos en
bodega. Ademas, verificar que estos documentos sean firmados por el

responsable del recibo y/o despacho.

Debe solicitar al encargado de control de calidad los insumos y
materiales de higiene necesarios para él y para las personas bajo su
cargo, asegurar un stock permanente de carnes a granel, despachar y
mantener un claro registro de las existencias. Debe velar porque la carne
almacenada permanezca en buen estado de conservacién a través de la
supervision y aplicaciéon del sistema PEPS en coordinacion con el auxiliar
de bodega. Debe verificar el peso en caliente de las partes de las reses,
llenar el formato establecido y el ingreso de la carne en canal a la
bodega de enfriamiento. Verificar que los pedidos diarios que se reciben
digitalmente sean los mismos que los que trasladan de forma fisica
(segun orden de pedido) por la persona encargada de elaborarlos, para
su preparacion y despacho. En caso de ausencia del jefe de deshuese,
el jefe de bodega debe cubrirlo en cuanto a manejo de carne mas no en

su corte. Reportar a su jefe superior cualquier anomalia.
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Auxiliar de bodega: debe apoyar al jefe de bodega en el control total de
las actividades de transito de producto en bodega, en la calidad de los
diferentes cortes de carnes que se encuentran almacenados. Tiene la
responsabilidad de la operatoria de los ingresos y egresos de carnes de
la bodega, ingresarlos al sistema y al archivo auxiliar en los formatos
establecidos (hojas de control de pesos y érdenes de venta o pedidos)
llevar un archivo fisico por separado de los documentos, como soporte
de las operaciones que van a afectar el inventario, incluyendo el ingreso
de los pesos de las carnes que se preparan a diario para despacho de
los pedidos.

Tiene la responsabilidad de operar todo movimiento que afecte al
inventario de forma diaria, en el sistema como en el archivo auxiliar para
su control y apoyo al jefe de bodega. Velar por el almacenaje de las
carnes estén en forma ordenada, rotulada y limpias por control de
calidad, asi como cumplir con la rotacion de las carnes mediante el
sistema PEPS. Estar presente en el ingreso de carne en canal para
verificar el peso en caliente de las partes de las reses, llenar el formato
fisico establecido y el ingreso de la carne en canal a la bodega de
enfriamiento. Es el encargado de que todo tipo de carne que se
encuentre en canasta o caja, ya que sea que sirva en la preparacion de
pedido diarios (después del deshuese) como las carnes para
almacenamiento en bodegas cuenten con su respectiva etiqueta

indicando el nombre el producto, el lote, la fecha de ingreso y el peso.

Jefe de control de calidad: es el encargado del control de calidad de
todos los productos fabricados, es decir, de la carne tratada, cortada,
empaquetada, almacenada y demas que involucre un tratamiento hacia

la carne. Debe velar por la calidad de las materias primas para tratar la
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carne, asi como los quimicos para desinfeccién de la misma y para los
uniformes del personal. Realizar auditorias para facilitar los medios
necesarios para superar satisfactoriamente las auditorias de calidad
realizadas. Encargado del area de recursos humanos, dirigir, evaluar,
formar, motivar y desarrollar al personal a su cargo, establecido un
liderazgo eficaz para un equipo aproximadamente de 20 personas.
Revisar la decision de aprobar o rechazar producto, luego de la
evaluacion de los resultados de las materias primas, de envase y

empaque del producto.

Apoyar en la elaboracion y verificacion del cumplimiento de la captacion
continua del personal, verificar la aprobacion y control de proveedores de
materiales y fabricantes de materia prima. Velar por el cumplimiento de
las exigencias de buenas practicas de manufactura. Verificar la entrega
de especificaciones y técnica analitica para inscripcion, actualizacién y
reinscripcion de productos nuevos o asuntos regulatorios. Apoyar en la
realizacion del cuadro mensual de indicadores vy actividades

programadas.

Monitor de calidad: asistir al jefe de control de calidad cuando sea
necesario. Realiza el control de calidad antes, durante y después de la
desinfecciéon, destace, corte, marinado, rebosado y empaquetado de

carne.

Realiza andlisis bioldgicos, fisicoquimicos o microbiolégico segun
corresponda. Controla la calidad de la materia prima/insumos, chequea
todas las etapas del proceso de produccion de la carne (a esto se le
denomina piezas transformadas), verifica la calidad para la venta, realiza

el control de los servicios a disposicion de la produccion (aire, gases,
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agua, quimicos de desinfeccion, veneno para plagas, entre otros), realiza
muestreos, prepara reactivos, realiza control de operarios (uso de

elementos de higiene, indumentaria, entre otros).

Personal de limpieza de indumentaria: si bien el personal encargado de
esta area se dedica a la limpieza, no forma parte del personal de
limpieza de oficinas, pues este cargo se refiere a la limpieza de los
utensilios, herramientas y equipo para el corte, tratamiento vy
empaquetado de carne. Por ejemplo, el encargado de esta area debe
limpiar los contenedores donde estuvo almacenada la carne, asi como
las canastas donde se coloca la carne; posterior a su entrega, limpiar los
cuartos refrigerados segun calendario, limpieza de las mesas de trabajo,
limpieza de pisos en el area de produccion y demés relacionado a la

produccion de la carne.

Contador general: es el responsable de la presentacion de la informacién
financiera de la empresa, para la adecuada toma de decisiones y
cumplimiento en tiempo y forma de las obligaciones fiscales de las

cuales sea sujeta Carnes de la Hacienda S.A.

A su vez, debe definir, proponer, coordinar y ejecutar los procesos de
contabilidad, organizar, supervisar y medir las politicas, procedimientos y
objetivos de contabilidad y finanzas de la empresa. Asegurar que los
objetivos, plazos y términos de contabilidad se cumplan cabalmente,
presentar los estados financieros de la empresa. Responsable del
inventario de las unidades de negocio, de las auditorias internas para
asegurar los ingresos de las unidades de negocio, de los ingresos y
egresos de las unidades de negocio. Encargado de la identificacion del
costo operativo y de producto para conocer el retorno de inversion y
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1.3.

encargado de realizar la proyeccion de presupuestos anual y mensual
por unidades de negocio y corporativo.

Cajera - recepcionista: encargada de responder y agendar las llamadas
qgue entran a la empresa, atender amablemente a los clientes, captura de
datos, envio y recepcion de correos electronicos, almacenamiento de

archivos, bases de datos.

Como cajera también tiene a su cargo el manejo de paqueteria y
papeleria, atencion a personal interno externo a proveedores, manejo de
personal de limpieza, ayuda a recursos humanos. Lleva una agenda
actualizada de todos los dias, da informes sobre los servicios que ofrece
la empresa, da seguimiento de 6rdenes de servicio, encargada de la
facturacion, encargada de la caja chica, pago de ciertos servicios,
compra de insumos de papeleria y oficina posterior al visto bueno de los

SOcios.

Distribucion interna

Segun el Acuerdo Gubernativo 229-2014 y sus reformas es necesario

contar con la descripcion total en cuanto a la infraestructura se refiere de la

empresa, es decir, se debe contar con planos, asi como con los servicios y

fuentes que surtan de luz, agua, gas (entre otros) a la empresa, a modo de

analizar los riesgos, planear sistemas de evacuacién, asegurar un ambiente

sano y agradable para los empleados, entre otros aspectos importantes

establecidos en el acuerdo para contar con una adecuada gestion de la salud y

seguridad que deben brindar los patronos.
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1.3.1. Diagrama de recorrido

Es importante contar con un plano de la empresa para tomar decisiones
como, por ejemplo, la disposicion de la maquinaria, establecer rutas de
emergencia, tener a la vista los extintores existentes, analizar los espacios
destinados para el empleado y si estos son buenos para su salud o no, entre

otros aspectos.
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Figura 4.

Plano de localizacién de Carnes de la Hacienda S.A.
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Figura 5. Plano de ubicacion de Carnes de la Hacienda, S.A.
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Plano de planta baja de Carnes de la Hacienda, S.A.
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Fuente: Carnes de la Hacienda S.A.
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Figura 7. Plano de planta alta Carnes de la Hacienda S.A. (planta alta)
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1.3.2. Distribucion de agua potable, energia luminica y

ventilacion

Una correcta y continua fuente de agua potable, luz y ventilacién son
vitales en cualquier organizacion, pues son las necesidades basicas que un
empleado necesita para trabajar en un ambiente sano, comodo y que le brinde
la estabilidad necesaria para realizar su trabajo de manera éptima y sin efectos
negativos que, a la larga, se vuelven nocivos para la salud del empleado.
Como, por ejemplo, si no se tiene una fuente continua de agua potable y se
estd en contacto con materiales contaminantes, nocivos, toxicos y que puedan
transmitir bacterias, como la carne cruda. Esto repercute en la salud del
empleado y ocasiona posibles enfermados de tipo infecto-bacterianas, pero
también afecta al producto, pues debe ser limpiado y desinfectado siempre que
entra a la planta para evitar contaminacion y proliferacion de bacterias en la
capa externa del mismo y afectar su composicion a futuro y tener no solo

problemas de salud sino legales por insalubridad remitidas por los clientes.

A su vez, una baja potencia luminica ocasiona cansancio visual, estrés,
trastornos depresivos y baja productividad en el empleado. Una sobrepotencia
luminica tiene de igual manera efectos negativos en el empleado, se hablara

con mayor detalle sobre el riesgo por iluminacion mas adelante.

Finalmente, la poca ventilacién (artificial) no solo es insalubre tratdndose
de productos carnicos, sino que repercute en el empleado con efectos
negativos como mareo, nausea, enfermedades respiratorias y la posible

proliferacion de hongos causantes de moho dentro de la empresa.

Carnes de la Hacienda S.A. no ha tenido ningun problema hasta la fecha

con respecto al acceso a agua potable, puesto que esta ubicada en una zona
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técnicamente industrial de la Ciudad de Guatemala. Es la municipalidad la que
surte en esta area y no cuenta con déficit de abastecimiento de agua en los
pozos destinados para dicha zona, por lo tanto, ni el empleado y ni el producto
tienen riesgo alguno por escasez de agua. Cabe resaltar que, si un dia por
cualquier motivo la empresa no tiene abastecimiento de agua, la produccion de
ese dia debe detenerse por completo, pues no se podria realizar el protocolo
estricto de higiene y desinfeccion del personal para tratar la carne, por lo que es
necesario un segundo acceso a agua potable, el cual podria ser una segunda

cisterna para emergencias construida dentro de la empresa.

La planta tiene poco acceso a iluminacion natural debido a la forma en la
que fue construida, ademas de que se reformd un gran cuarto que poseia el
local y se dividid en otros mas pequefios. No hay ventanas en esas zonas, no
solo por la reconstruccién en si de ese gran cuarto sino también porque en él se
encuentran los cuartos refrigerados, los cuales deben mantenerse herméticos
para mantener la temperatura idénea para la carne. Por ende, las ventanas
podrian contrarrestar este ambiente necesario para el perfecto estado de dichos

productos carnicos.

Es de suma importancia debido a la escasez de luz natural un sistema de
alumbrado adecuado para el bienestar del trabajador, que cumpla con la
potencia, altura, cantidad, color y luxes necesarios de luminarias. Del riesgo por
iluminacién se hablara mas adelante; sin embargo, es viable mencionar que la
empresa tiene algunas cuantas deficiencias en cuanto a la correcta potencia de
luz que les brinda a sus empleados; sin embargo, nunca ha faltado la luz pero si
llegase a cortarse por motivos de fallas, de tormentas, o motivos externos de la
Empresa Eléctrica de Guatemala (EEGSA), Carnes de la Hacienda S.A. no

cuenta con iluminacion de emergencia.
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Por ultimo, parte de esta escasez de ventanas repercute no solo en la
poca luz natural sino en la ventilacion, dado que se debe trabajar en espacios
con temperaturas controladas. La ventilacion natural queda totalmente fuera de
lugar en planta, en lugares de descanso para el trabajador puesto que estos
estan dentro de la planta de produccion y no en el area administrativa y, como
es logico, en los cuartos refrigerados. Sin embargo, si se cuenta con esta en las
areas administrativas que son para el personal administrativo y no para los
operarios de la carne. Se hablard& mas adelante sobre los riesgos por

ventilacion. La empresa cuenta ventilacion artificial como el aire acondicionado.

En areas controladas térmicamente no hay ningun tipo de aire artificial
para los empleados, quienes se encuentran bajo temperaturas frias, por lo que
es correcto evitar corrientes de aire que puedan afectar su salud. En su
descanso podria tener algun tipo de viento luego de estar en temperaturas
bajas, lo cual tampoco es viable para su salud. Es un poco contradictorio el
tema de ventilacion para una empresa de productos carnicos puesto que la
corriente de aire es propicia para el empleado en cierto grado; en cuanto a un
cambio de temperatura no lo es, ni tampoco para el producto, pues exponerlo a
la contaminacion que el aire trae como esporas de hongos, arena, basura,

esmog y demas.

Finalmente, los cuartos frios son totalmente sellados, sin ventilacion
alguna; sin embargo, los empleados no se mantienen en ellos, ya que son
Unicamente para almacenar carne. No repercute negativamente esta escasez
de ventilacion en el empleado, por el contrario, propicia un ambiente sano para

asegurar productos de calidad.

22



2.  SITUACION ACTUAL DE LA EMPRESA

2.1. Descripcion del producto

Cuando se habla de productos céarnicos puede haber muchos tipos como
porcino, proveniente del cerdo; el ovino, proveniente de la oveja y, el mas
comun, el bovino o vacuno, ambos sinénimos y provenientes de la vaca o toro.
También puede una variedad muy grande de nombres que se da la carne de
res dependiendo de su corte o parte del cuerpo del animal, como por el

ejemplo, los mas comunes, el puyazo, la costilla o el lomito.

Carnes de la Hacienda S.A. se dedica a trabajar piezas Unicamente de
ganado bovino o vacuno. El corte o tratamiento que tendran depende de los
requerimientos del cliente pero, como forma general, se tienen dos derivados

del cuerpo entero de la vaca o toro, y son carne en canal o transformadas.

La carne en canal se refiere a la carne muerta, limpia, sin visceras ni
cuero, pero con hueso. La carne transformada se refiere a todo aquel corte,
pieza o tratamiento especial como por ejemplo el rochoy, la costilla y la carne
adobada, respectivamente. En ocasiones, aunque es menos frecuente, el
cliente pide carne en canal, dado que él sera el que lo corte o lo sazone segun
su tipo de negocio o especialidad; por lo tanto, esta carne no tiene ningun
tratamiento elaborado, solamente se trabaja con quimicos especiales, que por
motivos de privacidad no se mencionaran en este trabajo. Solamente se
menciona que la carne en canal se trabaja con productos especiales para
mantenerla fresca, higienizada y libre de impurezas mientras se entrega al

cliente y se almacena en las bodegas frias a temperatura adecuada, ya sea a -
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4 °C si es para congelar (no se despachara inmediatamente o en un periodo
considerable de tiempo, segin orden del cliente) o a 0 'C si es solo para
mantenerla fria y entregar al cliente en un corto tiempo. Todas se cuelgan en
ganchos de acero inoxidable, higienizados y con el diametro suficiente para

aguantar la carne entera. Cabe mencionar que la carne jamas toca el piso.

Las carnes denominadas transformadas son aquellas tratadas (cortadas,
sazonadas, rebosadas, marinadas, sin hueso, sin pellejo, entre otros) y se
dividen en dos grandes grupos, las piezas y las sazonadas. Carnes de la
Hacienda S.A. ofrece a sus clientes carnes transformadas, como se muestra a

continuacion:

Tabla l. Piezas y transformadas de carne bovina
Piezas | Transformadas |
Badilla Molida
Puyazo Fajitas
Camote Para guisar
Pieza Milanesa
Lomito Bistec
Cachito Hilachas
Espaldilla Para asar
Fm (filete de lomo de res) Carne para relleno
Bolovique Carne para cocer
Paleta Carne para mechar
Rochoy Filet mignon
Costilla Carne para hacer jamoén prensado
Lagarto Carne adobada
Pecho Carne marinada
Falda Carne sazonada (criterios del cliente)
Cafia Carne para embutidos
Viuda con y sin hueso Salami
Cuadril Polvo de carne (para sazonadores)

Fuente: elaboracion propia, con base en informacién obtenida en la empresa.
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2.2. Materia prima

La materia prima se refiere, en productos carnicos, todos aquellos aditivos
y preservantes para tratar la carne. Muchas veces es una receta privada de la
empresa lo que propicia ese sabor uUnico a las carnes, en su mayoria
transformadas, por lo que por motivos de privacidad solo se mencionaran, a
nivel general, algunas de las materias primas utilizadas para manufacturar

productos carnicos, sin ahondar en recetas privadas. Algunas de estas materias

son:
Tabla II. Materia prima utilizada
Achiote Comino
Sal Aceitunas
Chile pimiento Cebolla
Pimienta Tomillo
Ajo Chile seco
Agua Grasa
Benzoato de sodio Nitrito sédico
Propionato de amonio Algunos sulfitos
Fuente: elaboracion propia, con base en informacién obtenida en la empresa.
2.3. Descripcion del equipo

Generalmente son la maquinaria y las herramientas los causantes de
accidentes laborales. Por ello es necesario detallar cada uno para luego
delimitar un sistema de gestion de salud y seguridad ocupacional que se
adecue a las necesidades de la empresa segun la maquinaria y herramientas

que posea.
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2.3.1. Maquinaria

Como bien se ha mencionado con anterioridad, Carnes de la Hacienda

S.A. es una empresa en expansion, por lo tanto, posee poca maquinaria de

poco volumen y algunas fueron hechas en Guatemala.

En estas se elabora la mayoria de carnes transformadas, y solo un par de

ellas se utilizan para piezas o carne en canal. Entre ellas se puede mencionar la

maquina comunmente denominada Tumbler (bombos al vacio), una

inyectadora, molinos, sierras eléctricas y selladoras al vacio.

Tumbler: también llamado bombo, masajeador, malaxador o marinador.
Este equipo es muy versétil para procesos de carne transformada. Puede
introducirse en él materia prima, un sazonador por ejemplo, y la carne, a
modo de revolver y obtener una carne marinada. Asi mismo se puede
introducir agua, aditivos, especias, aromas y demas, sin embargo, no es
recomendable meter carne con hueso, porque se dafian las partes
magras al golpearse la carne mientras gira el bombo. Tampoco sirve
para mezclar productos tipo chorizo, salchichas, salamis y aquello que
sea pegajoso, porque se queda adherido a las paredes del bombo; para

eso estan las amasadoras (mezcladoras).

En esencia es como una hormigonera sofisticada, pero con vacio y de
acero inoxidable, donde se programa el nUmero de vueltas por minuto,
los minutos que trabaja y el tiempo total de los ciclos. También permite
graduar el nivel de vacio. Cuando el bombo da vueltas es conveniente

hacer un alto vacio.
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Facilita la extraccion de proteinas, evita la formaciéon de espuma (muy
mala para el jamén cocido) y limita el crecimiento de bacterias. Sin
embargo, cuando el bombo para, si es que se hacen procesos con ciclos
de marcha y paro alternativos, permite que entre algo de aire al interior.
Esto hace que la carne tenga un ligero movimiento como el de un muelle y
facilita la extraccion de la proteina, la absorcion de la salmuera y retencion
de esta. Al dar vueltas se produce calor por el rozamiento y golpes, y Si
bien es necesario este trabajo mecénico, el calor puede deteriorar las
proteinas y aumentar la carga bacteriana en el producto, por lo que en
procesos largos es conveniente meterlo dentro de una camara de 0 a 2
°C. Es conveniente dotarlo de un compresor que proporcione frio (o calor
si se quiere). Consiste en que la pared del bombo es doble, con un
espacio en medio por donde fluye el refrigerante. Posee medidas tanto en

kilos como en litros.

El Tumbler que posee Carnes de la Hacienda S.A. es pequefio, con

capacidad de no mas de 250 litros.

Figura 8. Tumbler o bombo al vacio para procesado de carne

Fuente: Ingenieria Bioiquimica. Tumbler. https://www.ingenieriabioquimica.com/tumbler.
Consulta: 20 de mayo de 2018.
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o Inyectadora: las inyectoras de salmuera manuales o automaticas
permiten ablandar e inyectar en un solo proceso carne de ave, res, cerdo
0 pescado, con o sin hueso. Esta constituido por agujas individuales,
dobles o cuadruples de 1,6 a 5,00 mm de diametro hacen posible la
inyeccion de cualquier tipo de carne y el reparto uniforme de la salmuera
gracias a un patron de inyeccion optimo de las agujas y sistemas de

avance exactos y DFECiSOS.

Las maquinas se construyen de acero inoxidable para permitir la
inyeccion de soluciones de salmuera o fosfatos a la carne. Su operacion
continua requiere mucho menos esfuerzo, mantenimiento y mayor control

y desempefio.

Compuesta por una pantalla a color con operador informético de facil
programacion y con indicador de temperatura, filtro de autolimpieza
integrado-efectivo en la prevencion de agujas bloqueadas. El movimiento
del producto en banda puede ser de 6,4 0 3 cm por golpe de la cabeza

de aguijas.

Figura 9. Inyectadora de carne

Fuente: Equipo para empacadoras y rastros. Inyectadoras de carne.
www.equipoparaempacadorasyrastros.com/category/productos-2/equipo-para-empacadoras-en-

mexico-df/maquinaria-inyectora-de-salmuera/. Consulta: 20 de mayo de 2018.
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o Molinos: consisten en una tolva donde se coloca la mezcla de carnes,
grasa, hielo y aditivos que pasan a través de un cabezal donde se
emulsiona para formar esta pasta. Existen diferentes sistemas, los cuales
son sistema de cuchillas (produce mayor calentamiento de la pasta) y

sistema de discos con cuchillos (menor calentamiento).

Los dos sistemas deben ser utilizados especialmente cuando se emplean
carnes con alto contenido de nervios. Dicho molino produce una
emulsion fina, ya que muele mas fina la pasta y reparte mejor las

particulas de aire en la misma.

Son especiales para hacer emulsiones carnicas como, por ejemplo,
cuero crudo, nervios crudos y pasta de emulsiones para salchichas. Las
emulsiones de cuero y nervios se pasan dos veces para afinar mejor la
pasta. En fabricas con grandes producciones de emulsiones carnicas

finas se trabajan con un sistema continuo, en forma automatizada.

Figura 10. Molino para carne

Fuente: Kuipment. Molino para carne.
http://kuipment.mx/product/rebanadoras-sierras-y-molinos/molino-de-carne-4812/. Consulta: 20
de mayo de 2018.
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Sierras eléctricas: la maquina sierra de cinta se emplea para cortar todo
tipo de carnes y es muy utilizada en la industria de los carnicos por su
facilidad para cortar huesos, tendones y demas elementos que se

encuentran presentas en las piezas de carne.

Esta herramienta es muy peligrosa por su gran filo y se debe tener en
cuenta las medidas de seguridad necesarias para evitar accidentes con
la sierra. Muchos de los accidentes ocurren por desconcentracion en el

momento de usarla y son de alta gravedad.

Las sierras sirven para efectuar cortes de carne con hueso, bien sea
bovino, porcino, pescado o de otro tipo de carne. Son fabricadas en
acero inoxidable para los mas exigentes y en otros materiales para
aplicaciones mas econdmicas. Disefiadas y calculadas con poderosos
motores industriales, permiten al operario efectuar un excelente trabajo,

disminuir el esfuerzo y aumentar la productividad.

Existen modelos accionados eléctricamente y otros neumaticos. Tienen
una hoja de sierra circular con proteccion para los operadores y
regulacion de la profundidad de corte. La sierra circular, colocada sobre
una mesa, se utiliza para el troceado de cortes de reses y de cerdos,

carnes congeladas o frescas con hueso.
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Figura 11. Sierras eléctricas para carne

]

http://www.josebernad.com/categorias/maquinaria-matadero/despiece-y-cuarteo/. Consulta: 20
de mayo de 2018.

o Selladoras al vacio: con un alimento perecedero, como es la carne, el
envasado favorece el mantenimiento de la frescura del producto durante
largos periodos. La funcion del envase es mantener la calidad natural del
producto a través del flujo comercial que concluye en el consumo por
parte del cliente o vida util y esta depende de la manera de cédmo este se

comercializa.

El envasado al vacio es el sistema mas importante y mantenimiento de la
calidad natural de los productos céarnicos. Con una barrera apropiada
contra el oxigeno, excluye el aire y el oxigeno del envase, inhibe
consecuentemente el crecimiento de algunos organismos alterantes y
extiende la vida util del producto. Envasar al vacio significa eliminar el
aire del envase, lo que produce una presion diferencial entre el interior y

el exterior del envase en los envases en pelicula flexible.

La condicion oOptima para la rarefaccion del aire se crea en un
microambiente como, por ejemplo, una bolsa, un contenedor, una
bandeja, por medio de a una maquina especifica con una bomba para
extraer el aire y un dispositivo de sellado, que permita mantener estable

el vacio al extraer el oxigeno en el microambiente.
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Figura 12. Selladora o empacadora al vacio

a m
Fuente: PRAIM. Equipos gastrondmicos. http://praim.mx/producto/migsa-zd-dzq60025/.
Consulta: 20 de mayo de 2018.

2.3.2. Herramientas

Al igual que la maquinaria, las herramientas, en este caso manuales, son
utilizadas diariamente para trabajar la carne. A diferencia de la maquinaria
mencionada, las herramientas se utilizan con mayor frecuencia para trabajar

carne en piezas 0 en canal Y NO en carnes transformadas.

Carnes de la Hacienda S.A., si bien es una planta totalmente
industrializada, trabaja en ciertas ocasiones la carne de manera tradicional, es
decir, no mas que un carnicero con sus cuchillos (incluyendo los machetes y
hachas), chairas, sierras manuales, tablas y mesas para corte. Dichas
herramientas se utilizan en cada area de la empresa, de manera manual para

obtener los productos deseados.

o Cuchillos: existe una amplia gama de cuchillos, donde varia su forma, el
material del cual esta hecho, el nivel de filo y para qué parte del cuerpo
del bovino est4d destinado. Generalmente estan hechos de acero
inoxidable con un mango resistente que soporte altas temperaturas; sin

embargo, los cuchillos infalibles para una planta industrial son:
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o Cuchillo carnicero: para cortar solo carne blanda y filetear. No
puede cortar hueso. Los hay en varias anchuras de hoja,
dependiendo del corte que se debe hacer en un trozo
considerablemente grande de carne en canal. Por ejemplo, es
distinto el grosor de un chuchillo para cortar costillas que para

cortar un lomo entero.

Figura 13. Cuchillos profesionales para carne

>

cuchillo carnicero cuchillo carnicero /

: cuchillo carnicero curvo
hoja 170 mm hoja 200 mm cuchillo filetero cuchillo camicero universal
haja 300 mm

Fuente: Cuchillos y navajas. Cuchillos profesionales. www.cuchillosnavajas.com/es/23-cuchillos-

para-carniceros?p=2. Consulta: 20 de mayo de 2018.

o Cuchillo despellejador: tiene forma de daga. Como su nombre lo
indica, es para despellejar piezas de carne. No es apto para carne
en canal, pues ese pellejo es aun mas duro.

Figura 14. Cuchillo despellejador
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Fuente: Cuchilleria Sdez. Cuchillo despellejador.
https://www.cuchilleriasaez.com/cuchillos/cuchillos-profesionales/cuchillos-carniceria/cuchillo-

despellejar. Consulta: 20 de mayo de 2018.

o Cuchillos de golpe: son aquellos que, como su hombre indica, han
sido disefiados para golpear o picar sobre ingredientes de gran
rigidez como los cartilagos y pequefios huesos. Son robustos, ya
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qgue poseen un filo muy ancho, de igual refuerzo en la punta que
en la base. Dentro de los cuchillos de golpe los mas empleados
son el machete y el hacha o hachuela. Recibe diversos nombres,
pero definen el mismo cuchillo, aunque segun su disefio tienen

ciertas particularidades.

. Machete de carnicero: se emplea para golpear huesos
medianos y grandes. Es muy pesado y tiene una gran
fuerza de accién, de ahi que para su empleo requiere de un
golpeo con mucha fuerza.

. Hacha: tiene un mango similar al de cualquier cuchillo. Es
muy manejable y evita mucho que se desgasten los
cuchillos mas finos, al igual que el hacha se utiliza para
golpear, pero es mas manejable.

. Hachuela para filetear: es el cuchillo méas eficaz, ya que
también con él se puede filetear y cortar hueso a la vez. La
media luna puede llegar a medir unos 35 cm de hoja, por lo
que debe ser empleada siempre bajo superficies no
deslizantes. Es un cuchillo que requiere de cierta destreza

para su correcta manipulacion.

Figura 15. Cuchillos de golpe para carne

machete de caricero hachuela filetera machete de camnicero

Fuente: Cuchillos y navajas. Cuchillos para carne. https://www.cuchillosnavajas.com/es/23-

cuchillos-para-carniceros?p=2. Consulta: 20 de mayo de 2018.
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o Cuchillos para deshuesar: el uso de estos cuchillos es Unicamente
para huesos mas blandos. Si bien pueden sustituirse por los
cuchillos de golpe porque tienen el mismo fin, estos cortan hueso
en un movimiento de rebanar, mientras que los chuchillos de
golpe, como su nombre lo indica, lo hace mediante golpes
intermitentes hechos por el carnicero. Su mantenimiento es un
poco mas elevado que los cuchillos de golpe; sin embargo, su
gran filo, mayor precision y ergonomia mas amigable, los hacen

infalibles en una carniceria industrial.

Figura 16. Cuchillos para deshuesar carne

P 0

hachuela media luna

cuchillo para deshuesar curvo cuchillo para desuesar forgé

Fuente: 3Claveles. Cuchillos para deshuesar.
https://www.3claveles.com/3claveles_tienda/es/hachuelas/223-cuchillo_media_luna. Consulta:
20 de mayo de 2018.

Chairas: la chaira es un cilindro alargado de acero, cuyo cuerpo posee
estrias que se extienden sobre toda su superficie en forma longitudinal.
Dichas estrias permiten que el filo de los cuchillos se mantenga
perfectamente asentado cuando el mismo se pasa sobre ella haciendo

deslizar la hoja de un extremo a otro y de arriba hacia abajo. Se debe
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repetir la accion de frotacion del filo sobre el largo de la chaira cada vez

gue el mismo disminuye en su agudeza de corte.
Hay que tener en cuenta que la chaira no es una herramienta de afilado,
solamente se utiliza para asentar el filo de los cuchillos. Un cuchillo que no

esta afilado, nunca se podra afilar con la chaira por mas que se intente.

Las chairas se pueden clasificar segun:

o Su forma:
. Redondas
. Ovaladas
. Cuadradas

o Su longitud:

. De 20 a 25 centimetros
. De 28 a 30 centimetros
. 35 centimetros
o Su acabado:
. Numero de estrias
. Con recubrimiento de diamante, acero, ceramica o de

carburo de Tungsteno

Las chairas de piedra si se usan para afilar, y son las Unicas en su especie
para este fin.
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Figura 17. Tipos de chairas

chaira ovalada

l ) § chaira forjada

chaira de diamante y cuadrada chaira de ceramica

chaira de piedra chaira redonda
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Fuente: MARTINEZ BURGUES, Ivan. Cortador de jamon.
http://cortadordejamonbajoaragon.es/la-chaira-los-diferentes-tipos-y-modelos/. Consulta: 20 de
mayo de 2018.

o Sierras manuales: las sierras para cortar carne son una herramienta
fundamental para las empresas carnicas, ya que facilitan mas el trabajo y
reduce tiempo a la hora de hacer las cosas. Se pueden hacer cortes mas

precisos y satisfacer los gustos de las personas o clientes.

Consiste en bandas metélicas flexibles que hacen mas facil el trabajo a la
hora de cortar. Se manipular facilmente con las manos, ya que su
proporcion de paso y tamafio son adecuadas para poder hacer cualquier
corte sin un mayor esfuerzo. Cuenta con una barra de seguridad para
evitar el contacto directo con la sierra, teniendo una mayor seguridad al

operador.

Figura 18. Sierra para cortar carne y hueso
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Fuente. DICK. Sierra para carne. https://www.dick.de/es/herramientas-cocineros-

carniceros/productos/sierras-y-hojas-de-sierra. Consulta: 20 de mayo de 2018.
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Tablas: son un accesorio muy utilizado para el corte y la manipulacion de
la carne. Si bien es un accesorio un poco tradicional, es una muy buena
herramienta para cortar la carne sin que esta tenga contacto con la mesa
de trabajo, pues el metal tiene cierto efecto en la carne. Ademas, esta
hecho de un material que soporta los golpes y cortes que se hacen con
los chuchillos, pues si se trabajara directamente en una mesa, esta
quedaria abollada y llena de cortaduras, lo cual elevaria el presupuesto

de la empresa ya tendrian que comprarse con mayor frecuencia.

Figura 19. Tablas para corte de carne

Fuente: Dreamstime. Tablas para corte. https://es.dreamstime.com/foto-de-archivo-carne-del-
corte-del-carnicero-en-la-tabla-image61846758. Consulta: 20 de mayo de 2018.

Mesas para corte: son la base del trabajo, si bien no se corta la carne
precisamente sobre ellas, son el soporte para colocar la carne en canal y
cortar las piezas colocando en medio de ella y la carne tablas con
material adecuado que soporte cortes y golpes. Generalmente esta
hecha de acero inoxidable y es importante que cuenta con la altura y

soporte adecuados para la ergonomia del empleado.

38


https://es.dreamstime.com/foto-de-archivo-carne-del-corte-del-carnicero-en-la-tabla-image61846758
https://es.dreamstime.com/foto-de-archivo-carne-del-corte-del-carnicero-en-la-tabla-image61846758

Figura 20. Mesas de corte para carne
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Fuente: Dreamstime. Mesas de corte. https://es.dreamstime.com/foto-de-archivo-carne-del-

corte-del-carnicero-en-la-tabla-image61846758. Consulta: 20 de mayo de 2018.

2.3.3. Cuartos frios

Cuando se habla de un cuarto o camara de frio, se suele pensar en un
refrigerador de gran tamafo que permite almacenar una considerable cantidad
de productos perecederos a temperaturas adecuadas para mantener su calidad

y alargar su ciclo de vida.

Generalmente, los cuartos frios se dividen en dos: en cuartos refrigerados
y cuartos congelados, dependiendo de la temperatura requerida. Los
refrigerados mantienen temperaturas por encima de 0 °C y los de congelados,
temperaturas negativas, es decir, por debajo de los 0 °C. Los cuartos frios

tienen por objetivo:

o Frenar el rapido desarrollo microbiano.
o Inhibir el rapido deterioro una vez que un alimento ha sido separado del

medio del que recibia los nutrientes o estaba con vida.

o Detener cambios de color que estan asociados al deterioro.
o Retardar los procesos quimicos y biolégicos.
o Mantenerlos libres de agentes contaminantes.
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Los cuartos estan aislados mediante paneles, generalmente hechos de
algun metal como lamina galvanizada. Por dentro tienen un termostato, un
evaporador y aire artificial para mantener controlado el lugar. Asi mismo, es
necesaria una puerta muy gruesa para desniveles de temperatura, con una

clave, usualmente digital para asegurarla y no cuentan con ventana alguna.

Carnes de la Hacienda S.A. cuenta con dos cuartos frios, los cuales se
mantienen entre los -4 °C y 0 °C y un cuarto congelado, el cual se mantiene
entre los -18 °C y los -12 °C. Son bodegas de materia prima, de producto
terminado y semiterminado, pues en ellas se almacena la carne en canal tan
pronto llega del rastro. También se utilizan como bodega para las piezas de
carne antes de ser transformadas, pues el frio rompe la fibra muscular de la
carne, haciendo mas facil su manipulacion. Finalmente son bodegas de
producto terminado, pues la carne debe mantenerse siempre fria o congelada,
dependiendo de los requerimientos del cliente y la distancia que la carne debe
recorrer antes de ser entregada. No siempre es necesario un camién
refrigerado si la carne fue previamente congelada y la distancia que debe

recorrer antes de ser entregada no es muy larga.

Figura 21. Cuartos frios y congelados

Fuente: Premium. Cuartos frios. http://www.cuartofrio.mx/wp-content/uploads/2014/09/cuarto-

frio-inyectado-premium.jpg. Consulta: 20 de mayo de 2018.
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2.3.4. Camiones refrigerados

Un camion refrigerado trabaja con un sistema integrado por tres partes:
condensador, compresor y evaporador. Estas partes estan generalmente

ubicadas en el remolque del vehiculo o sobre la parte superior de la cabina.

La forma en la que refrigera el camion es un proceso circular, es decir, se
repite una y otra vez hasta que la temperatura baja gradualmente. La
refrigeracion es posible también gracias a los materiales de fabricacion del
contenedor: materiales térmicos que evitan que la temperatura se pierda con
facilidad. Esta totalmente recubierto con material aislante y el combustible que

utiliza para funcionar también es utilizado para que funcione el enfriador.

Los hay de distintos tamafios. Carnes de la Hacienda S.A. posee dos con
capacidad de 5 toneladas, equivalente a un furgébn pequefio, y se mantienen
entre -4 'C y 0 °C, los cuales son utilizados no solo para entregar al cliente sus
productos sino también para recoger las reses nuevas del rastro y llevarlas a la

empresa.

Algunas caracteristicas especificas de este tipo de camiones utilizados

para el transporte refrigerado son:

o El interior debe ser hermético y estar fabricado con materiales resistentes

a la corrosion e impermeables.
o Las superficies deben permitir la circulacion de aire. No es conveniente

dejar la mercancia en contacto con el suelo, sino en recipientes

determinados.
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o Es fundamental que no exista comunicacion entre la unidad de carga y la

cabina del conductor.

Preenfriar el contenedor (eliminando el posible aire caliente), mantener el
controlador de frio acorde a las necesidades de la carga, asi como, comprobar
el estado de empaquetamiento de la mercancia, es de vital importancia en
estos tipos de transportes. Del mismo modo, cargar de forma rapida y eficiente,
ademas de tener las puertas abiertas el menor tiempo posible, también son

aspectos a tener en cuenta.

Figura 22. Camiones refrigerados

=
|
|
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Fuente: Transportes TRL. Camiones refrigerados. http://www.transportetrl.com/congelada.php.
Consulta: 20 de mayo de 2018.

2.3.5. Disefio de planta actual

Actualmente la empresa cuenta con 10 departamentos separados dentro
la misma. Su tipo de edificacion es considerado una mezcla de un edificio
industrial de tercera categoria o de lujo, dado que todo el edificio es de
concreto, con pisos ceramicos; cuenta con el area administrativa
completamente separada de la planta de produccién; se tiene procesos de

esterilizacion y areas ventiladas en su totalidad con aire acondicionado.
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2.4. Descripcion del proceso

La descripcion detallada de los procesos industriales es muy importante
para la determinacion de un sistema de salud y seguridad ocupacional idéneo
para cada tipo de proceso. En Carnes de la Hacienda S.A. se trabaja con carne
cruda, por lo que a diario el personal se somete al riesgo de sufrir un accidente
debido a la maquinaria y herramientas utilizadas para la transformacion del

producto.

2.4.1. Diagrama de operaciones por puesto

Si bien dentro de una empresa existe una gran cantidad de operaciones y
areas distintas con procesos especificos, donde cada operario tiene un rol
especifico, es posible describir el proceso de produccién, de manera muy
general, mediante un diagrama de operaciones que defina el proceso de
produccion de la carne desde que entrd a la empresa hasta que es distribuida a
los clientes, sin tomar en cuenta las operaciones alternas para cada una de las

carnes transformadas ni piezas especiales.
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Continuacioén de la figura 23.

i

Inspeccién de

0.5 hrs. 2 empaque
_ canastas
Se coloca en
0.5 hrs. embalaje
(canastas)
0.17 hrs. Se traslada a
4m camion
Esperar a
1 hora 1 >Ilenar el camion
Unavez
almacenado
todo en
1 camion, se
entrega
SIMBOLO CANTIDAD TIEMPO DISTANCIA
& 1 | |
\/ ' ' '
O 5 52,5 horas -
|:> 7 2,18 horas 82 metros
Y 1 0,5 horas -
N
D) 1 1 hora -
A\ : - -
TOTAL 16 56,18 horas 82 metros

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft VISIO 2016.




Para describir el proceso que se realiza en la empresa, es importante

mencionar las areas que posee Carnes de la Hacienda S.A. para su analisis

posterior.
. Los departamentos que posee son:
o Area de destace
S Area de frigorificos
o Area de rebosado y marinado de carne
o Area de empaque
o Carniceria
o Recepcion de canales
o Recepcion
o Oficinas administrativas
o Lavanderia
o Lavado de cestas
o Bodega de secos
o Bodega de productos quimicos
o Bafios, duchas y vestidores
o Comedor de empleados

2.4.2. Area de destace

Es el area de la planta destinada a cortar y deshuesar la carne
proveniente del rastro en forma de canal. Es un area completamente
esterilizada en donde no hay ventilacion natural debido a posible contaminacion
y para mantener la temperatura adecuada de la zona. En ella se encuentran

algunas maquinas como el Tumbler y las sierras eléctricas. Dispone de mesas
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muy largas y metalicas para poder colocar la carne en canal que, por lo general,

es una pieza muy grande de aproximadamente 300 kg.

Los empleados entran a esta area luego de pasar por el pediluvio (area
de desinfeccion de calzado que consta de una pequefia piscina, por llamarlo de
alguna manera, donde el agua llega al ras del tacon de la bota y dispone un
liquido especial, el cual es una soluciébn de amonio cuaternario diluido en

400 partes por millon).

2.4.3. Area de frigorificos

Para una empresa empacadora Yy distribuidora de carne, esta area dentro
de la empresa es de suma importancia dado que es donde se almacenan tanto
los productos terminados como los productos en proceso. En el apartado 2.3.3

se desarrolla con mas detalle dicha area.

En cuanto al proceso de que se lleva a cabo dentro de esta area cabe
resaltar que Unicamente se realizan 3 actividades importantes: ingreso de la
mercaderia, retiro de la mercaderia y evaluaciones de control de temperatura.
Dado que es un area sumamente fria estd prohibido que el personal se
mantenga tanto tiempo dentro de la misma, por lo que el area de frigorificos es
solamente una bodega de estadia corta, por ende, la descripcién del proceso
dentro de estas es muy sencilla: Unicamente son bodegas, controladas

térmicamente.

2.4.4. Area de rebosado y marinado de carne

Es un area relativamente pequefia de la empresa, se dedica

especialmente al tratamiento de carnes transformadas. En esta area se aplican
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todos los aditivos que cada tipo de carne requiere, en ella se encuentran
maquinas como el molino y la inyectadora. Es también un area totalmente
esterilizada y sin ventilacion natural para evitar la contaminacion y el incremento

de temperatura. Actualmente no cuenta con pediluvio o area de desinfeccion.

2.4.5. Area de empaque

Esta area grande de la empresa no solo es utilizada para empacar tanto
carne transformada como piezas de carne, ya sea en bolsa o cajas, sino que
también se encuentra en ella la bodega de productos secos, la de quimicos,
aunque mal ubicada y con facilidad de acceso; el &rea de limpieza de cestas y
el comedor de empleados solo lo divide una pequefa puerta. Esta &rea no tiene
la temperatura controlada, pero carece de ventilaciéon artificial y muy poca luz

natural.

Dentro de esta area también se dispone la recepcién de canales, pues
este, en sus inicios era un gran salon que fue dividido en areas mas pequefias y

funcionales para la empresa.

2.4.6. Accidentes laborales

Parte fundamental de un sistema de salud y seguridad ocupacional en la
industria conlleva tener estadisticas claras de los accidentes ocurridos a los
empleados durante sus jornadas de trabajo, asi como especificar
detalladamente como surgio el accidente, la gravedad, la maquina relacionada y
demas informacion vital para establecer un sistema que se adecle a la

empresa y sus necesidades.
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Actualmente, Carnes de la Hacienda S.A. carece tanto de un sistema de
gestion de salud y seguridad ocupacional, asi como de estadisticas sobre
accidentes. No posee ningun archivo o registro que detalle cada uno de los
accidentes ocurridos. Unicamente disponen de un documento en Excel con el
namero de accidentes ocurridos por mes, el cual arroja cifras preocupantes
dado que los accidentes son muy repetitivos por mes, y ocurren con intervalos

entre 7a 10y 13 a 15 veces por mes.

A continuacién, se muestra el cuadro que posee la empresa con respecto a su
conteo de accidentes de los ultimos 6 meses del 2018. El mismo no cumple con
los requerimientos necesarios para satisfacer las normas del Acuerdo
Gubernativo 229-2014 ni para estructurar de manera eficiente un sistema de

gestion de salud y seguridad ocupacional.

Tabla lll. Registro de accidentes laborales del primer semestre del 2018

20

% (Czmespde 12 s 15
10 /\/\

ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO

REGISTRO DE ACCIDENTES

SEMANA1 [SEMANA2 (SEMANA3 [SEMANA4 |SEMANAS5 |TOTAL
ENERO 1+1 1+2 3 1 9
FEBRERO 1+1+2 1+1 2(1+1+1 1 12
MARZO 1+1+1+1 2|1+1+1 1{2+1+1 13
ABRIL 2|1+1 1+1 1 7
MAYO 1+1+1 2|1+1+1 2+1 1+1+1+1 15
JUNIO 1{1+1+1 2|2+1 1+1 11
SUMA 67
PROMEDIO ACCIDENTES EN UN SEMESTRE 19.14]

Fuente: Carnes de la Hacienda S.A.
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2.4.7. Costos por accidentes

Actualmente la empresa no le brinda todas las fuentes de proteccion
personal a sus empleados, ya que carecen de guantes anticorte y las maquinas
carecen de funda protectora, entre otros aspectos. Por tanto, los costos por
accidentes siempre estan presentes dentro del presupuesto de la empresa dado
que no aplican métodos para la correccidon de los accidentes mas recurrentes y
optan por pagar articulos para primeros auxilios. Ademas, los directivos tienen
la creencia de que los empleados deben recurrir siempre al IGSS (Instituto
Guatemalteco de Seguridad Social) cuando algo ocurra dentro de la jornada
laboral; sin embargo, esto es un tanto errGneo puesto que una empresa debe
propiciar un ambiente seguro para los empleados y minimizar el riesgo durante
las horas de trabajo. Lo han hecho asi desde que inici6 la empresa porque de
esta forma ahorran dinero en cuanto a accidentes; sin embargo, la busqueda de
expansion y mayor comercializacion de sus productos los ha llevado a la
necesidad de crear un sistema de gestion de salud y seguridad ocupacional y

estan dispuestos a invertir en él.

Cuando ocurre un accidente en la planta cuentan con un botiquin para
emergencias; sin embargo, debido al tipo de producto producido en la empresa
y las herramientas y maquinarias que manejan, para responder de una manera
correcta ante una emergencia de tipo corte profundo, corte con sierra,
atrapamientos en las maquinas, entre otros. El botiquin queda totalmente
obsoleto y lo mejor seria el traslado del personal al hospital mas cercano. El
costo de servicio hospitalario puede o no correr cuenta por la empresa,
dependiendo de como se suscitd el accidente. Actualmente, han ocurrido pocos
accidentes graves, aunque la probabilidad y riesgo que corren los empleados
cada dia son bastante altos ya que carecen de un sistema de gestion de salud y

seguridad ocupacional.
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Por ende, los costos por accidente hasta la fecha no han sido altos,
Gnicamente se reduce a la compra de los insumos requeridos para mantener el
botiquin lleno. Las curitas son de uso frecuente para las cortaduras leves vy
alguna gasa para cortaduras un poco mas profundas. Sin embargo, estos

objetos son totalmente indtiles antes accidentes de gravedad mayor.
Finalmente, es muy importante mencionar que no tienen capacitacion
sobre como dar primeros auxilios, tampoco sobre cdédmo responder ante

emergencias y carecen de un comité de primeros auxilios.

Los productos utilizados por mes y su precio se detallan a continuacion:

Tabla IV. Costos por accidentes
Articulo Precio en Quetzales (Q)
Gaza estéril 43,75
Esparadrapo microporoso sintético 100,15
Vendas elasticas adhesivas de distintos 48,40
tamafios
Toallas antisépticas 85,15
Solucion desinfectante 83,40
Solucién antiséptica (agua oxigenada) 8,90
Acetaminofén 18,56
Alcohol etilico 88% 28,55
Curitas 15,90
Guantes 25 unidades 14,15
TOTAL 446,91

Fuente: Carnes de la Hacienda S.A.

2.4.8. Enfermedades

Es comun en las empresas donde se trabaja con temperaturas

contraladas que los empleados sufran afecciones del sistema respiratorio, dado
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gue someterse a temperaturas bajas durante largas jornadas puede ser
perjudicial para la salud; por otro lado, puede ser no solo perjudicial para el
empleado sino para el producto en si cuando se manufacturan alimentos,
puesto que las bacterias pueden ser transferidas del humano al producto,

cuestionando asi la calidad de este.

En Carnes de la Hacienda S.A. saben lo importante que es mantener la
inocuidad de los alimentos, por lo tanto, brindan a sus empleados la seguridad
requerida para no contaminar la carne; sin embargo, esto no es garantia de que
los empleados no van a enfermarse, pero si de que las bacterias no seran

transferidas a los productos.

Por lo tanto, en cuanto a enfermedades se refiere, las mas comunes son
el resfriado y las infecciones de garganta, oidos y traquea, rinitis, sinusitis y
alergias. Ademas, como el ambiente es cerrado, es muy frecuente que cuando
se enferma un empleado, a los dias, resulta el 50 % de los empleados
enfermos, puesto que se mantienen en la misma area sin ventilaciéon. Dado este
historial, Carnes de la Hacienda S.A. ha optado por dar permiso de faltar al
trabajo al primer empleado que presente signos de resfriado o afeccién similar,
para evitar el contagio y afectar la calidad del producto.
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3.  PROPUESTA DE UN SISTEMA DE GESTION DE SALUD Y
SEGURIDAD OCUPACIONAL

Para establecer el disefio de salud y seguridad ocupacional se usara el
ciclo de Deming. Esta es una herramienta de la ingenieria utilizada para
planificar acciones, realizarlas, evaluar los efectos de dichas acciones y actuar
en caso los resultados de los efectos no sean los deseados. El objetivo es que
mediante este se pueda realizar mejoras continuas en el sistema de salud y

seguridad para Carnes de la Hacienda, S.A.

Figura 24. Ciclo de Deming para Carnes de la Hacienda, S.A.

Se evaluardn riesgos presentes,
mediante la matriz de riesgos de la
norma NTG 13001 en Carnes de la
Hacienda, S.A. con el objeto de
implementar un sistema de gestion
de SSO. Implementar un comité de
SSO encargado de realizar toda la
gestion de dicho sistema de

Implementar las mejoras detectadas
en fase 3 en éareas donde sea
necesario. Mantener las auditorias,
inspecciones y capacitaciones de
manera periddica. Mantener la
actualizacibn de las mejoras e
investigar nuevas tecnologias, asi
como normativas y herramientas

PLANEAR

/]

Se ejecutara el plan de accién de
acuerdo con los resultados obtenidos
en la fase 1 para implementar un
sistema de gestion de SSO que se
adecle a las necesidades de la
empresa. Se realizaran propuestas a
los distintos tipos de riegos
encontrados y se definira un plan
para mitigar o minimizar dichos

Desarrollar las propuestas de
la fase 2 y verificar si se
cumple con los objetivos
planteados en la fase 1.
Evaluar si se cumple con el
plan de accion asi como
verificar el porcentaje de
cumplimiento y sus resultados.
Detectar areas a mejorar y

Fuente: elaboracion propia.
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El capitulo 3 estara constituido por la fase 1 del ciclo de Deming que
corresponde a la planeacién del sistema. Se refiere a la propuesta que se dara
segun las necesidades de la empresa y de su situacion actual. Se estableceran
los objetivos del sistema, su politica, los encargados, el alcance, estandares a
los objetivos

implementar y demas acciones disciplinarias para lograr

propuestos.

La segunda fase corresponde al capitulo 4, donde se desarrollara el
sistema propuesto. Las fases 3 y 4 del ciclo de Deming corresponden al
capitulo 5, donde se estableceran auditorias y acciones correctivas para evaluar
el sistema propuesto.

3.1. Disefio de un sistema de gestion de seguridad industrial
Como se menciond, este capitulo corresponde a la fase 1 del ciclo de

Deming, la cual, se refiere a la planeacion del sistema, la cual esta constituida

por lo siguiente:

Figura25. Fase 1 del ciclo de Deming. Planeacion del programa de SSO

(matriz de riesgos

procesos, productos
infraestructura

PLAN RESPONSABLES RECURSOS HERRAMIENTAS CRONOGRAMA
SEM | SEM [ SEM | SEM | SEM | SEM | SEM | SEM
1|2|3|a|s5|e|7]8
1. Establecer la politica Directivos Personas Documentacion
2. Evaluacion de la situacién actual | Encargado SSO personas, maquinaria Matriz de riesgos

3. Luego de evaluar la situacion se
procedera a desarrollar una
propuesta que satisfaga las
necesidades de la empresa basado|
en el acuerdo gubernativo 229-2014

Encargado SSO

personas, maquinaria
material informativo
herramientas y otros
insumos

Manuales proceso
reportes, EPP,
normativa escrita

4.Planear la propuesta protocolos

Encargado SSO

personas, material

Manuales proceso,

informativo, herramientas,
recursos econémicos y
otros insumos
documentacion, material
informativo y Utiles

ante emergencia (sismo, incendio,
violencia, acoso dentro del trabajo)

capacitaciones,
y facilitadores

5. Preveer la conformacion del Directivos

comité de SSO

facilitadores y
capacitadores

Fuente: elaboracion propia.
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o Politica de salud y seguridad ocupacional

Con la politica de SSO lo que pretende es controlar los accidentes y
enfermedades profesionales. Debe ser interpretada como la filosofia que adopta
la empresa con respecto al mejoramiento de las condiciones de trabajo y la
prevencion de riesgos. Esta se expresa por escrito, de forma que refleje la
actitud de la gerencia con relaciéon a la obligacidbn que estos poseen para

salvaguardar la salud y seguridad de todos los empleados de la institucion.

Figura 26. Politica de Carnes de la Hacienda, S.A.

Carnes de la Hacienda, S.A. declara su interés prioritario por la proteccién de la integridad de sus
trabajadores, contratistas y terceras personas involucradas en sus operaciones. Estamos seguros de
que los accidentes de trabajo y enfermedades profesionales se pueden prevenir.

Declaramos nuestro compromiso con la legislacion guatemalteca en materia de Seguridad y
Salud Ocupacional. Para ello asumimos la responsabilidad de:

v' Proporcionar y mantener los equipos y herramientas adecuadas a fin de que los empleados puedan
cumplir sus funciones, sin temor a posibles perjuicios para la salud.

v' Apoyar al 6érgano de SSO interno el cual debera asesorar, facilitar y controlar todo lo relacionado
con el Programa de SSO.

v" Proporcionar adiestramiento continuo a todos los empleados en las labores que han de

desempefiar.

Prevenir accidentes, proporcionando supervision competente y efectiva.

Dotar a los trabajadores de equipos de proteccién personal adecuada y uniforme.

Proporcionar las condiciones y medio ambiente de trabajo adecuados, de forma que se prevenga la

incidencia de los factores de riesgo y procesos peligrosos presentes en el deterioro de la salud de

los empleados.

v' Investigar y dar seguimiento a cualquier suceso relacionado con la SSO, realizar auditorias y
nromover la meiora continua relacionado a la SSO.

AN N

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 27. Objetivos del plan de salud y seguridad ocupacional

1. Desarrollar las actividades que dentro del marco legal y en correspondencia con las politicas de
Carnes de la Hacienda, S.A, garanticen un medio de trabajo agradable, seguro y digno para los

trabajadores.

2. Estudiar las condiciones de trabajo de los trabajadores (propios y terceros), para identificar los
factores de riesgo existentes que puedan atentar contra la integridad fisica de estos y de los
bienes materiales de la empresa.

3. Planear y organizar las actividades de acuerdo con los factores de riesgo prioritarios.

4. Crear estandares de seguridad y vigilancia para prevenir accidentes y enfermedades de origen
profesional en los trabajadores.

5. Evaluar el impacto de las acciones del plan de SSO para garantizar la disminucion de los

accidentes de trabajo y las enfermedades de origen profesional.

Fuente: elaboracion propia.

Evaluacion de la situacion actual: este es el primer paso para elaborar un

plan de salud y seguridad ocupacional, ya que en base a los riesgos

detectados en la empresa se estableceran las bases de dicho sistema.

Existen diversas formas de evaluar el riesgo, entre ellas se puede

mencionar la matriz de identificacion y evaluacion de riesgos de la norma

TNG 13001 (Normas Teécnicas Guatemaltecas), diagrama de perfil de

puestos, analisis ARO (Andlisis de riesgos por oficio), la matriz 3x3 0 2x3

entre otros métodos.
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Se debe realizar una evaluacion del riesgo cada vez que hay un cambio
de operaciones, cuando ocurre un accidente, cuando se introducen nuevos
procesos, maquinaria u operario y de no haber cambios o accidentes se puede
realizar 1 o 2 veces por afio. Para su elaboracion se deben llevar a cabo visitas
de inspeccion a las instalaciones en las cuales, basandose en la observacion
directa de los puestos de trabajo, instalaciones, maquinaria, procesos, materia
prima, insumos, entre otros, se pueda lograr la identificacion de los peligros y
factores de riesgos presentes.

Para definir los riesgos presentes en Carnes de la Hacienda, S.A. se
utilizara la matriz de la norma NTG 13001, la cual consiste en establecer el nivel
del riesgo delimitando qué causa el riesgo y describirlo, establecer la
probabilidad y la severidad de los mismos, puntuandolos del 1 al 3, donde 1 el
menor riesgo y 3, el peor. Luego, se multiplican estos factores y se obtiene el

indice de calificacion del riesgo, que es la evaluacion final de dicho riesgo.

Los procesos dentro de la empresa, la educacion del personal, la
induccion recibida y la preparacién de la persona miden la probabilidad de
ocurrencia, mientras que la severidad indica qué tanto dafio puede ocasionar la

accion, equipo, proceso, entre otros.
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Figura 28.

S.A.

Matriz de identificacion de peligros y evaluacién de riesgos

segun lanorma NTG 13001 para Carnes de la Hacienda,

MATRIZ DE RIESGOS OCUPACIONALES BASADO EN LA NORMA NTG 13001 PARA CARNES DE LA HACIENDA, S.A.

Identificacion de peligros Anélisis de riesgos Evalyacmn i antrol it Normativa
riesgos riesgos
Proceso o
CEMEE) Peligro Riesgo Fuente Consecuencias Severidad Probabilidad CaIlfl(?aCIon Controles Leglslacmn
puesto de del riesgo vigente
trabajo
Marinado de | Saturacién de aditivos Explosion | Térmica | Desmembramiento |Extremadamente Baja: Riesgo Controles Articulos 327 al
carne en el Tumbler. quemaduras dafino: calificacion 1 | moderado (3) [administrativos 332 del
Reaccion exotérmica calificacion 3 acuerdo
gubernativo 229
2014
Cuarto Partes eléctricas de | Corto circuito | Eléctrico Quemaduras Extremadamente|  Media: Acciones de | Articulos 327 al
refrigerado [ algunas herramientas Afecciones cardiacas (.ignm‘o. calificacién 2 ellml.nac.lf)n, 332 del
o calificacion 3 sustitucion, acuerdo
quegan sugllas en Paralisis controles de  |gubernativo 229
piso mojado Infarto ingenierfay 2014
EPP
Transformacién| Mal manejodela | Atrapamiento | Fisica | Desmembramiento |Exremadamente|  Media: Controles de | Articulos 73 al
de carne en | selladora de carne ylo ypérdida humana ‘,1?”'”,0- calificacién 2 '”g,e,”'e”? y |77 del aguerdo
o calificacion 3 administrativos [gubernativo 229
canal desconocimiento del 2014
funcionamiento
Transformacién | Uso inadecuado de Lesion Fisica | Cortes, amputaciones |Extremadamente Alta: Controles de | Articulos 230 al
de carne en los cuchillos yfalta de fracturas (.1.an|r10. Calificacion 3 '”99_“'6”?’" 262 del
canal uso de EPP calificacion 3 administrativos acuerdo
yuso de EPP |gubernativo 229
2014
Bodegas y Incumplimiento de  [Enfermedades | Fisica Hipotermia o Dafiino: Baja: Riesgo Controles [ Articulos 174 al
cuartos frios normas del tiempo virales e cambios stibitos calificacion 2 | calificacion 1 | tolerable (2) |administrativos 180 del
yde ingenieria acuerdo
permitido en las infecciosas de temperatura gubernativo 229
bodegas refrigeradas Infecciones respitatorias 2014
Resfrios
Recepcién de [Transporte inadecuado|  Lesién Fisico/ Caidas Ligeramente Media: Riesgo Acciones de | Articulos 73 al
came en canal | de carne en canal quimico Torceduras dafiino: calificacion 2 | tolerable (2) | sustituciony |77 del acuerdo
. i calificacion 1 controles de |gubernativo 229
ocasionando derrames Esguinces ingenieria 2014
de sangre
Transformacion | Conjunto de acciones | Incendios | Eléctrico Pérdida material Extremadamente Baja: Riesgo Control Articulos 111 al
de carne en que desencadenen Térmico Impacto ambiental dafiino: calificacion 1 [ moderado (3) | administrativo, 117 del
canal combustiones pérdida humana calificacion 3 de ingenieriay acuerdo
creacién de |gubernativo 229
comités 2014 ynorma
NRD2
Entodala |Falta de un plan de Sismos  |Geofisico|  Pérdida material y Dafiino: Media: Riesgo Control Atticulos 302y
empresa accion contra sismos terremotos humana calificacion 2 | calificacion 2 | moderado (3) | administrativo, 303 del
terremotos e incendit;s de ingenieria y acuerdo
creacion de |gubernativo 229
comités 2014 yacuerdo
ministerial 23-
2017
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Continuacioén de la figura 28.

SEVERIDAD DEL DANO O LESION
Mide y evalla la naturaleza del dafio y su gravedad, asi como la lesion ocasionada al trabajador

Clasificacion Calificacion Descripcion
Ligeramente 1 Lesion con necesidad de uso de primeros auxilios
dafiino (LD)
Lesion que requiere atencion médica inmediata,
Dafiino (D) 2 suspension médica o temporal y sin secuelas
posteriores
Extremadamen Ocurren una o varias lesiones y generan incapacidad
te dafiino (ED) 3 con secuelas permanentes y/o la muerte

PROBABILIDAD DE DANO O LESION
Medida en la que puede ocurrir el dafio o lesién

Clasificacion Calificacion Descripcién
Baja (B) 1 El dafio ocurrirda muy pocas veces
Media (M) 2 En dafio ocurrird en ciertas ocasiones
Alta (A) 3 El dafio ocurrira siempre o casi siempre
CALIFICACION DEL RIESGO
Es el resultado de combinar la severidad del dafio o lesién con su probalidad de ocurrencia
SEVERIDAD
Ligeramente Dafino (2) Extremadamente
dafiino (1) dafiino (3)
\Ovo Baja (1) Riesgo trivial (1) Riesgo tolerable (2) | Riesgo moderado (3)
%
Q,?Q’ Media (2) Riesgo tolerable (2) | Riesgo moderado (4)
Q)
& Alta (3) Riesgo moderado (3)
Fuente: elaboracion propia basado en la norma NTG 13001.
o Propuesta de estdndares minimos aceptados segun normativa 229-2014

de acuerdo con la clasificacion de los riesgos laborales

Este apartado corresponde a la fase 2 del ciclo de Deming, las acciones,

para ello se considera el siguiente cuadro:
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Figura 29.

Fase 2 del ciclo de Deming. Acciones del programa de SSO

PLAN

RESPONSABLES

RECURSOS

HERRAMIENTAS

SEM
3

SEM
4

SEM
5

~_ CRONOGRAVA

SEM
6

1. Desarrollo propuesta gestién SSO
para el riesgo locativo

Encargado SSO

magquinaria, procesos
infraestructura

Documentacion, analisis
insumos, registros

para el riesgo por temperatura,

personas, materiales

2. Desarrollo propuesta gestion SSO| Encargado SSO | maquinaria, procesos Documentacion, analisis
para el riesgo mecanico y eléctrico infraestructura insumos, registros

3. Desarrollo propuesta gestién SSO| Encargado SSO | maquinaria, procesos Documentacion, analisis
para el riesgo por incendio y infraestructura insumos, registros
almacenamiento personas

4. Desarrollo propuesta gestion SSO| Encargado SSO | maquinaria, procesos Documentacion, analisis
para el riesgo por ruido y vibraciones infraestructura insumos, registros

5. Desarrollo propuesta gestién SSO| Encargado SSO | maquinaria, procesos Documentacion, analisis

insumos, registros

emergencia (sismo, incendio,
violencia, acoso dentro del trabajo)

informativo, herramientas,
recursos econémicos y
otros insumos

iluminacién y ergonomia infraestructura

6. Desarrollo propuesta gestion SSO| Encargado SSO | maquinaria, procesos Documentacion, analisis
para la medicina preventiva y riesgos infraestructura insumos, registros
psicosociales en el trabajo personas

4.Propuesta protocolos de Encargado SSO personas, material Manuales proceso,

capacitaciones,
y facilitadores

5. Conformacion del comité
de SSO

Directivos

documentacién, material
informativo y Utiles

facilitadores y
capacitadores

Fuente: Fuente: elaboracion propia.

Para el control, reduccion y mitigacion de riesgos existe diversidad de

elementos a considerar, asi como métodos y herramientas que se pueden

utilizar. Es comun pensar que utilizar un equipo de proteccién personal (EPP)

es suficiente para disminuir el riesgo, lo cual no es asi. A continuacion, se

muestra un conjunto de elementos y acciones disciplinarias que se deben

utilizar para reducir y controlar el riesgo laboral en la empresa:

60



Figura 30. Elementos y acciones disciplinarias para lareducciony el

control de los riesgos y peligros en el trabajo

Situacién ideal

EPP: Los peligros en el area
laboral son minimos porque los
empleados se encuentran
protegidos con EPP para
aquellos riesgos que no pueden
modificarse

/

CONTROL ADMINISTRATIVO:
Existen normativas de la empresa
las cuales se cumplen a
cabalidad para minimizar el

/

CONTROL DE INGENIERIA: El
plan de SSO es aplicado a nivel
general en la empresa, las
maquinas fueron redisefiadas al
igual que los procesos

/

SUSTITUCION: Aquellos
elementos peligrosos y riesgoso
fueron cambiados por otros mas
Sequros. NUevos 0 meiores

/

Situacién actual

ELIMINACION: Eliminar
elementos riesgosos o alejar al
empleado de ellos

\

SUSTITUCION: Cambiar
elemento por otro de menor

\

CONTROL DE INGENIERIA:
Buscar soluciones a través del
disefio y redisefio de los sistemas
para reducir el riesgo

A\

CONTROL ADMINISTRATIVO:
Cuando ninguno de los anteriores
se pueda modificar establecer
reglas que limiten la exposicién al

ELIMINACION: Se ha catalogado los
elementos riesgos y estan alejados,
etiquetados y resguardados en el lugar
adecuado

riesgo
\

EPP: Dotar de EPP a los
trabajadores siendo este la Ultima
frontera de control del riesgo y lo
Ultimo a hacer después de
evaluar todo lo anteriormente

\

Fuente: elaboracion propia.

3.1.1. Riesgo locativo

Corresponde al riesgo que existe en la infraestructura, es decir, se refiere

a las condiciones de seguridad que deben tener las instalaciones locativas en



cuanto a construccion, espacios y servicios. Se abordaran aquellos articulos
gue resulten pertinentes para una empresa de productos carnicos conforme al
Acuerdo Gubernativo 229-2014 para dar propuesta a las acciones relacionadas

con este tema.

3.1.1.1. Ventilacion natural adecuada

Carnes de la Hacienda, S.A. es una empresa cuya infraestructura necesita
ambientes y ventilacidbn controlados para asegurar la inocuidad de la carne
cruda de bovino manipulada. Solo cuenta con ventilacion natural el area
administrativa, y esta cumple con los requisitos impuestos (el pretil de los
ventanales debe quedar a menos de 0,9 metros del piso o superficie de
trabajo). Por ende, no se disefiara un sistema de ventilacion natural, sin
embargo, los ventanales deben ser limpiados con frecuencia y con la seguridad
necesaria para que entre el 100 % de la luz natural, evitar el hacinamiento,

bochorno o cualquier otro malestar debido a la mala calidad del aire.
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Figura 31.

Propuesta para la gestion de la ventilacion natural

Situacion Tipo de Accidn disciplinaria Estandar Normativa
riesgo minimo segun
ley
Ventilacién Locativo | Control Las ventanas | Articulos 282 y
natural administrativo: deben estar a | 283 del Acuerdo
Llevar control de la | una altura | Gubernativo229-
frecuencia de | minima de 0.9m | 2014
limpieza y materiales | del suelo (lo
usados. cumple la
Proporcionar EPP | empresa)
para limpieza de | Proporcionar
ventanales en altura | EPP para la
limpieza en
altura
Fuente: elaboracion propia.
3.1.1.2. Ventilacion artificial adecuada

En el Acuerdo Gubernativo 229-2014, articulo 170 se establece que

cuando el lugar de trabajo carezca de ventilacién natural debido a la forma en

que fue construido el local o debido a que el tipo de proceso productivo lo

impida, como por ejemplo, la proliferacién de bacterias en la carne cruda, es

entonces cuando debe instalarse un sistema de ventilacion artificial dentro de la

planta, respetando algunas regulaciones para asegurar la renovacion constante

del aire en relacion con la cantidad de trabajadores y la manutencion de la

temperatura adecuada.
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Figura 32. Propuesta para la gestion de la ventilacién artificial
Situacion Tipo de | Accion disciplinaria Estandar Normativa
riesgo minimo segun
ley
Ventilaciéon Locativo | Control de | Renovacién del | Articulos 169 y
artificial ingenieria: aire depende del | 170 del Acuerdo
Instalar un sistema | no. De personal | Gubernativo229-
de ventilacion | en el area (40) 2014
artificial en las areas | La velocidad
donde sea | minima debe ser
necesario 50m3/h 'y por
(despacho y | trabajador
comedor de Carnes
de la Hacienda,

S.A.) compuesto por
ventiladores axiales
y ventiladores de
techo

Verificar la
velocidad de
entrada del aire
natural

Fuente: elaboracion propia.

Por lo tanto, las areas donde se necesita instalar un sistema de ventilacion

seran la de despacho (empaque y despacho de producto, asi como recibimiento

de carne en canal) y de descanso de los trabajadores, puesto que el area

administrativa ya posee un sistema de ventilacion artificial, mediante la

utilizacion de aire acondicionado. El area productiva, al ser un ambiente

térmicamente controlado ya posee un sistema de ventilacion propio.

o Debido al alto costo que conlleva la instalacion de aire acondicionado se

propone instalar ventiladores axiales de tipo industrial en el area de

despacho de producto y en el comedor de empleados. Los ventiladores

axiales se consideran ideales para este caso, ya que se usan para mover

grandes cantidades de aire en espacios abiertos. Se encuentran en el

campo de la ventilacion general y se los conoce con el nombre de
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extractores o inyectores de aire. En las areas grandes, cerradas y con

poca afluencia de aire, estos ventiladores son los ideales.

Algunas de las caracteristicas principales de un ventilador axial son:

o Gran desplazamiento de caudal
o Baja velocidad
o Bajo nivel sonoro
o Motor abierto monoféasico (bajo costo de mantenimiento)
o No supera los 220 voltios
o Fabricados en su mayoria con acero al carbén
3.1.1.3. Peligro en pasillos, escaleras, puertas y
ventanas

Parte del riesgo locativo reside en el dafio que se pueda causar durante la
utilizaciéon de pasillos, escaleras, puertas y ventanas en mal estado, mal

ubicadas, mal sefializadas, entre otros aspectos.
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Figura 33. Propuesta para la gestion de la seguridad en los pasillos
Situacion Tipo de Accion Estandar Normativa
riesgo disciplinaria minimo segun
ley
Peligro en los | Locativo | Control Ancho minimo Articulos 24 al
pasillos administrativo y de | de 1.20my 1m 29 del Acuerdo
ingenieria: para pasillos Gubernativo229-
Verificar el ancho de | secundarios y 2014
los pasillos libres de
Verificar la obstéculos
velocidad de Altura minima
entrada del aire de2.2m
natural Distancia
Verificar la minima entre
separacion entre maquinas y
maquinas equipos de

Establecer sistema
de sefalizacion de
evacuacion
Establecer un
sistema de
sanciones por
obstruccion de los
pasillos
Establecer la ruta
Optima de
evacuacion ante
emergencias

trabajo es de 90
cm

La ruta de salida
debe tener un
ancho  minimo
de 1.10 m para
50 a 100
personas

Fuente: elaboracion propia.

Las escaleras, gradas o peldafios dispuestos en un area industrial

representan un alto porcentaje de los accidentes laborales comunes. Para el

afio 2016, el IGSS arroj6 estadisticas preocupantes puesto que solo en el

municipio de Guatemala se reportaron 80 480 accidentes laborales; de estos,

193 972 fueron accidentes comunes durante la jornada laboral, y los ocurridos

en escaleras son de los mas frecuentes.
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Debido a este alto porcentaje, en Carnes de la Hacienda, S.A. se llevaran
a cabo todas las medidas de seguridad necesarias en torno a sus escaleras
para minimizar el riesgo, reducir costos por accidente y satisfacer la norma

vigente en cuanto a salud y seguridad industrial.

Todo lugar de trabajo que disponga de mas de un nivel debe tener
escaleras construidas con los materiales adecuados, que son incombustibles,
con dispositivos antideslizantes en sus huellas, caracteristicas luminiscentes y
estar debidamente identificadas con la simbologia y colorimetria pertinente
cuando sean escaleras de emergencia y de evacuacion de la planta. Deben asi

mismo, tener un tamafio adecuado y barandillas especificas.
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Boletin estadistico de accidentes laborales ocurridos en

Figura 34.
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Fuente: IGGS. Boletin estadistico.

https://www.igssgt.org/images/informes/subgerencias/boletin_estadistico_ps2016.pdf. Consulta:

21 de diciembre de 2018.
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Figura 35. Propuesta para la gestion de la seguridad en las escaleras
Situacién Tipo de Accién Estandar Normativa
riesgo disciplinaria minimo segun

ley
Peligro en Locativo | Control de | Profundidad Articulos 42y
puertas y ingenieria: minima de huella | 43 del Acuerdo
ventanas Verificar 30cmy 18 cm Gubernativo22
profundidad de la | para contrahuella | 9-2014

huella y
contrahuella  de
las escaleras
Verificar la
separacion entre
largueros
Establecer
sistema de
sefializaciéon de
evacuacion
Establecer un
sistema de
sanciones por
obstruccién en
escaleras
Construir
pasamanos que
cumpla con la
normativa
Sustitucion:
Colocar
dispositivos
antideslizantes y
luminiscentes

secundarios y
libres de
obstéculos
Barandilla con 90
cm de altura
minima y 45 cm
entre  largueros
intermedios
Pasamos sujetos
a pared con
anclas
Materiales: acero
y otro metal
equivalente

Fuente: elaboracion propia.

Puertas y ventanas: A continuacion, se muestra un plan para minimizar

los riesgos asociados al manejo de puertas y ventanas de una empresa

dedicada al destace de carne.
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Figura 36.

Propuesta para la gestion de la seguridad en puertas y

ventanas

Situacion

Tipo de
riesgo

Accién
disciplinaria

Estandar
minimo segun
ley

Normativa

Peligro en
puertas y
ventanas

Locativo

Control de
ingenieria:
Instalar  sistema
de sefalizacién
en puertas
Verificar que se
cumpla el ancho
minimo
Sustitucion:
Establecer una
puerta de salida
de emergencia
principal que
cumpla con los
requisitos
minimos y
construirla
Controles
administrativos:
Instruir a  los
empleados sobre
el uso de herraje
de emergencia y
salidas de
emergencia

Puertas de salida
iluminado y
sefializado
Abatirse hacia
afuera y ser tipo
vaivén

Ancho minimo
90cm con 50
empleados 0
menos

Distancia maxima
al exterior 45-50
m

Puertas de salida
de  emergencia
deben tener
herraje de
emergencia, sin
llave o candado
Ventanas
pegadas al suelo
deben rotularse

Articulos 30 vy
31 del Acuerdo
Gubernativo22
9-2014

Articulos 67 al
70 del Acuerdo
Gubernativo22
9-2014

3.1.2.

Fuente: elaboracion propia.

Riesgo mecénico

El riesgo mecénico esta presente en todos los instrumentos o ayudas que

permiten realizar el trabajo de una manera agil, eficiente, precisa y eficaz, tales

como las herramientas y las maquinas. Estos factores de riesgo se manifiestan

principalmente en equipos, maquinas y demas elementos de trabajo. Para

controlar los riesgos propios de estos existen multiplicidad de métodos y

procedimientos de control, constituidos por una serie de dispositivos de
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seguridad y demas elementos integrados a la maquina, o herramienta, y a la
aplicacion de guias que permitan a los obreros una operacion segura de todos

estos componentes.

3.1.2.1. Transito de maquinas

Las maquinas transforman energia para aplicarla a una tarea de utilidad
en el trabajo y por lo general, la fuerza desarrollada por la maquina es bastante
grande; de acuerdo con el grado de automatizacién de esta, se requiere de
mayor o0 menor intervencion directa del trabajador y la exposicién del operario a

la potencia de la maquina puede ocasionar lesiones.

o Propuesta de normativa de seguridad para el uso, gestion y

mantenimiento de la maquinaria

A continuacion, se muestra un plan para minimizar los riesgos asociados

al mantenimiento de maquinas de una empresa dedicada al destace de carne.
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Figura 37. Normativa de

seguridad para el transito, gestion y

mantenimiento de la maquinaria de Carnes de la

Consulta
propietarios eauipos

Trabajos de rep.,
cambio de piezas y
ajustes deben
realizarse con
maquina parada y sin
uso y contarcon la
seguridad personal
pertinente

Toda maquina
danada, averiadao
descompuesta,
con func. irregular,
debe sefializarse
con prohibicién de
uso

Suministrar

Fuente

3.1.2.1.1.

Hacienda, S.A.

Periodicidad del
mant. fijada por
encargado de
SSO y segun
presupuesto y
req. de maquina

Asesoria

Engrase y
limpieza debe
hacerse con
maquina
inutilizada y
contar con
dispositivos de
seguridad

LEGISLACION

articulos 434 al 436
y 457 al 459 del
Acuerdo
Gubernativo229-
2014

Para evitarla
involuntaria
puesta en
marcha de maq.
bloquear
arrancadores o
retirar fusibles y
colocar sefiales
de advertencia

Evaluar garantias

: elaboracion propia.

Mantenimiento

La maquinaria en general es costosa y esta disefiada para una vida util

prolongada, por lo cual su mantenimiento debe realizarse con periodicidad; esta
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actividad suele ser un riesgo tanto para la persona que realiza el mantenimiento
como para los trabajadores que usan una maquina que requiere mantenimiento.
Es por esto que, aparte de cumplir con las normas de seguridad de la figura
anterior, a continuacién se mostrara la propuesta de mantenimiento para cada

una de las maquinas de Carnes de la Hacienda, S.A.

Figura 38. Propuesta de mantenimiento preventivo para la maquinaria

de Carnes de la Hacienda, S.A. la maquinaria de Carnes

Maquina AT E e Normativa
mantenimiento
Se debe limpiar todos los dias
(designar a un encargado)
Mantenimiento de los ejes
Tumbler

cada 7 meses

Evaluar uso de proteccion

durante mantenimiento Acuerdo
Verificar el cableado de | gubernativo
suministro de energia en buen | 229-2014
estado y desconectar durante | articulos 434

el mantenimiento al 436 y del
Verificar ficha de | 457 al 459
mantenimiento, limpieza vy

chequeo

Verificar sefiales de seguridad
y de informacién impuestas
Chequear estado en general
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Continuacioén de la figura 38.

Inyectadora

Se debe limpiar todos los dias
(designar a un encargado)
Mantenimiento de las agujas
cada semana

Mantenimiento de los filtros
cada 6 meses

Chequeos de bloqueo de
agujas

Chequeo limpieza de banda
Chequeo aceite en el husillo,
en su sistema de avance.
Verificar el cableado de
suministro de energia en buen
estado y desconectar durante
el mantenimiento

Verificar ficha de
mantenimiento, limpieza vy
chequeo

Verificar sefiales de seguridad
y de informacién impuestas
Chequear estado en general

Uso de guantes de proteccion
reforzada con fibra metélica
para el dar el mantenimiento
respectivo a cuchillas y husillo
Comprobar que los
dispositivos de seguridad (por
ejemplo, enclavamientos)
realizan su funcion
correctamente.

Comprobar el buen estado de
la tolva

Afilar las cuchillas cada 3
meses

Engrasar el husillo y sus
partes, asi como limpiarlos
cada 2 semanas con grasa
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Continuacién de la figura 38.

comestible.

Verificar el cableado de
suministro de energia en buen
estado y desconectar durante
el mantenimiento

Verificar ficha de
mantenimiento, limpieza vy
chequeo

Verificar sefiales de seguridad
y de informacién impuestas
Chequear estado en general

Sierra eléctrica

Revisar periddicamente las
guias laterales y superiores,
observar si hay juego de la
sierra cinta dentro de ellas ni
estar muy ajustadas realizar
una alineacion.

Observar algin  desgaste
irregular, se debera rectificar
la pieza y compensar con
lainas el espesor perdido.

La tensién de la sierra cinta
deber& ser de entre 25,000 a

32,000 psi, revisar
semanalmente este
parametro.

Verificar el cableado de
suministro de energia en buen
estado y desconectar durante
el mantenimiento

Verificar ficha de
mantenimiento, limpieza vy
chequeo

Verificar sefiales de seguridad
y de informacién impuestas
Chequear estado en general
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Continuacioén de la figura 38.

Selladora al vacio

= ——

TL d

‘-

El mantenimiento preventivo
de esta maquina debe
hacerse por un profesional
debido a la complejidad del
proceso. Observar cualquier
anomalia y reportarla

cambio de aceite Busch R530
cada 500 horas

Cambio de filtros cada 1000
horas de uso

Cabio de duelas de succion
cada 5000 horas de uso
verificacién de contactos flojos
e informar

Verificar el cableado de
suministro de energia en buen
estado y desconectar durante
el mantenimiento

Verificar ficha de
mantenimiento, limpieza vy
chequeo

Verificar sefiales de seguridad
y de informacién impuestas
Chequear estado en general

Se conoce a los utiles de maquina como aquellas partes cortantes o
lacerantes que poseen algunas maquinas y que se operan a alta velocidad. Son
peligrosos para los trabajadores y deben protegerse mediante el uso de
dispositivos que eviten, en lo posible, que los trabajadores puedan tocarlos o

ser alcanzados en forma involuntaria (articulo 433 del Acuerdo Gubernativo229-

2014).

Las maquinas de este tipo presentes en Carnes de la Hacienda, S.A. son

las sierras eléctricas. El util de maquina en estas es en si la hoja cortante, por lo

3.1.2.1.2.

Fuente: elaboracion propia.

gue para proteger al empleado se propone lo siguiente:
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Figura 39.

maquina

Propuesta de seguridad con respecto a los utiles de

Situacion

Tipo de
riesgo

Accion disciplinaria

Normativa

Peligro
utiles
maquina

en
de

Mecanico

Control de ingenieria:

Adherir conjunto de acelerador y
fiadores de mando derecho que
accionados simultaneamente ponen
en funcionamiento la sierra de cadena
para evitar que se accione la sierra
rapidamente o con un solo toque
pues podria accionarse de manera
involuntaria.

Colocar cadena de proteccion para
evitar contacto directo con la hoja de
la sierra y evitar aceleraciones y
desaceleraciones involuntarias.
Adherir conjunto de freno de cadenay
freno de inercia de mando izquierdo,
se usan como acciones de manera
inmediata en caso de rebote o caida
de la maquina y no perder control de
la sierra.

Adherir conjunto de placas
protectoras para ambas manos a un
extremo de la sierra para facilitar la
manipulacion y alejar las manos de la
hoja

Articulo 433 del
Acuerdo
Gubernativo229-
2014

Fuente: elaboracion propia.

3.1.2.1.3. Resguardos y protecciones

Parte fundamental del disefio de un sistema que gestione la salud y la

seguridad de los empleados en cualquier industria es tener claro qué partes son

esenciales en una maquina, cdmo estas deben ser manejadas y asegurarse

que el empleado ha captado a cabalidad el uso de dichas maquinas, con todo y

sus dispositivos y accesorios, para evitar a toda costa accidente alguno.
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Figura 40. Propuesta para la instalacion de resguardos y proteccion
parala maquinaria de Carnes de la Hacienda, S.A.
Maquina Propuesta Estado actual de
maquina
Tumbler Disefar una placa con | Carece de placa

Botdn emergencia

@0
O®

Entrapment hazard

instrucciones claras y concisas
sobre su uso que pueda ser visible
desde cierta distancia.

Colocar pictogramas de
advertencia, de prohibicion, de
obligacion y de informacion

pertinentes a la maquina.
Arranque, parada y operaciones:
deben programarse desde su
pantalla digital e impedir el
accionar de cualquiera de estas si
la rejilla del bombo se encuentra
abierta.

Boton de emergencia segun la
normativa establecida: de color
rojo, con forma de hongo o zeta y
rodeado de un circulo amarillo.
Tipo de resguardo sugerido: fijo
(ver tabla VIII) soldar una laminilla
del mismo material del lado
izquierdo del bombo para evitar el

con instrucciones
Carece de
pictogramas
Carece de manual
de instrucciones
Control digital en
buen estado, bien
ubicado y con
opcibn de paro
inmediato al tener
la rejilla abierta
Carece de boton
de paro de
emergencia con las
caracteristicas
reguladas por la
legislacion.

No tiene resguardo
alguno.
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Continuacioén de la figura 40.

contacto directo con el
husillo y en si, con el
bombo para evitar
atrapamientos o jalones
de ropa

uso de EPP: guantes,
lentes, botas hasta la
rodilla y tapones
auditivos.

crear un sistema de
sanciones cuando se
desacate

una norma

que relacione la
maquina averiada o en
de

mantenimiento 'y el

estado

trabajador, asi como
sanciones por quitar
resguardos sin

autorizacion

Los empleados si usan
el EPP requerido

No existe sistema de
sanciones por desacato
No existe sistema de
de

mantenimiento o

control

reparacion (ver tabla vi

para conocer el sistema

planteado)
Dafio que puede
ocasionar: ligeramente

dafino (ver tabla vii)
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Continuacioén de la figura 40.

Inyectadora

visor

Botén emergencia

CUIDADO

disefiar una placa con

instrucciones claras 'y
concisas sobre su uso que
pueda ser visible desde
cierta distancia.

colocar pictogramas de
advertencia, de
prohibicion, de obligacion
y de informacién
pertinentes a la maquina.
arranque, parada y
operaciones: deben
programarse desde su
centro de control.

Boton de emergencia
segun la normativa
establecida: de color rojo,
con forma de hongo o zeta

y rodeado de un circulo

amarillo.

tipo de resguardo
sugerido: tipo visor,
consiste en [aminas
acrilicas o de vidrio

endurecido, se instalan en
el punto de operacién para
evitar lesiones por

carece de placa con
instrucciones

carece de pictogramas
cuenta con manual de
instrucciones

control digital en buen
estado, bien ubicado y con
opcion de paro inmediato
si el visor estd mal
posicionado.

cuenta con botén de paro
de emergencia con las
caracteristicas reguladas
por la legislacion.

cuenta con visor como
resguardo

los empleados si usan el
epp requerido
no existe sistema de
sanciones por desacato
no existe sistema de
control de mantenimiento
0 reparacion (ver tabla vi
para conocer el sistema

planteado)
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Continuacioén de la figura 40.

proyeccion de
materiales.

uso de EPP: guantes, lentes y
botas hasta la rodilla.

crear un sistema de sanciones
cuando se desacate una norma
gue relacione la maquina
averiada o en estado de
mantenimiento y el trabajador,
asi como sanciones por quitar
resguardos sin autorizacion.

esquirlas o

dafio que puede
ocasionar: dafiino (ver
tabla vii)

Molino
Botén de
comando
Boton de
emergencia

Guarda protectora

Disefiar una placa con
instrucciones claras y concisas
sobre su uso que pueda ser
visible desde cierta distancia.
Colocar pictogramas de
advertencia, de prohibicién, de
obligacion y de informacién
pertinentes a la maquina.
Arranque, parada y
operaciones: deben ser
palancas individuales dado el
tamafio reducido de la maquina.
Boton de emergencia segun la
normativa establecida: de color
rojo, con forma de hongo o zeta
y rodeado de un circulo amarillo
a un costado del cuerpo
principal del molino,

Tipo de resguardo sugerido: fijo,
generalmente los molinos no
presentan mayor riesgo para el
operador dada su estructura, ya
que cuenta con una carcasa
gue cubre por completo las
zonas de riesgo como lo es el
motor (calor, explosién, jalones
anormales,

Carece de placa con
instrucciones

Carece de
pictogramas

Cuenta con manual de
instrucciones

Palancas de comando
en buen estado, bien
ubicado, pero no
cuenta con opcion de

paro inmediato ante
alguna accioén
riesgosa.

Cuenta con botén de
paro de emergencia,
pero sin las
caracteristicas
reguladas por la
legislacion.

Cuenta con resguardo
Los empleados a
veces usan el epp
requerido.

No existe un sistema
de sanciones por
desacato.

No existe sistema de
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Continuacioén de la figura 40.

Molino

AWARNING

Burn
& hazard.
Hot surface.

Do not touch.

K
O

entre otros) por lo tanto, se
considera la carcasa que envuelve
al motor como un resguardo fijo.
Uso de EPP (equipo de proteccion
personal): guantes, lentes y botas
hasta la rodilla.

Crear un sistema de sanciones
cuando se desacate una norma
que relacione la maquina averiada
0 en estado de mantenimiento y el
trabajador, asi como sanciones por

quitar resguardos sin autorizacion.

de

mantenimiento o

control

reparacion
tabla VI

conocer el sistema

(ver

para

planteado)

Dafio que puede
ocasionar:
ligeramente dafino
(ver tabla VII)

Sierra eléctrica

Guarda delantera /
Freno de cadena

Traba de acelerador

Gatillo de
seguridad

Gatillo de
aceleracion

Disefar una placa con
instrucciones claras y concisas
sobre su uso que pueda ser visible
desde cierta distancia y ubicarla en
donde se guardan las sierras.

Colocar pictogramas de
advertencia, de prohibicion, de
obligacion 'y de informacién

pertinentes a la maquina donde se
guardan las sierras.

Arranque, parada y operaciones:
conjunto de acelerador y fiadores
de mando derecho que accionados
simultaneamente ponen en
funcionamiento la sierra de cadena
al igual que la frena.

Carece de placa
con instrucciones

Carece de
pictogramas
Cuenta con
manual de
instrucciones
Palancas de

comando en buen
estado y cuenta
con opcién de paro
inmediato ante
alguna accion
riesgosa. (sistema
de mandos).

Cuenta con gatillo
de paro de
emergencia
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Continuacioén de la figura 40.

@0
O®

AN

Cutting

General Warning

Boton de emergencia segun la
normativa establecida:
Conjunto de freno de cadena y
freno de inercia de mando
izquierdo, que son acciones de
manera inmediata.

Tipo de resguardo sugerido:
movil para las manos (ver tabla
VI de
bloqueo (gatillos especiales)
EPP (equipo de

proteccion personal): guantes,

y de dispositivo

Uso de

lentes, botas hasta la rodilla y
tapones auditivos.

Crear un sistema de sanciones
cuando se desacate una norma
relacione

que la maquina

averiada o0 en estado de
mantenimiento y el trabajador,
asi como sanciones por quitar

resguardos sin autorizacion.

Cuenta con resguardo
Los empleados usan
el EPP requerido

No existe sistema de
sanciones por
desacato

No existe sistema de
de

mantenimiento 0

control

reparacion (ver tabla
VI para conocer el
sistema planteado)
Dafio que puede
ocasionar:
extremadamente

dafino (ver tabla VII)
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Continuacioén de la figura 40.

Selladora al vacio

Resguardo
de mando

Boton de
emergencia

Guarda fija

Entrapment hazard

Disefiar una placa con
instrucciones claras y concisas
sobre su uso que pueda ser
visible desde cierta distancia.

de

advertencia, de prohibicion, de

Colocar pictogramas

obligacion y de informacién

pertinentes a la maquina.

Arranque, parada y

operaciones: deben

programarse desde su centro
de control (botones).

Boton de emergencia segun la
normativa establecida: de color
rojo, con forma de hongo o
zeta y rodeado de un circulo
amarillo.

Tipo de resguardo sugerido:
fijo (ver tabla VIII)
generalmente las selladoras al
vacio no presentan mayor
riesgo para el operador dada
Su estructura, ya que cuenta
con una carcasa que cubre por
completo las zonas de riesgo
como lo es el motor (calor,
explosion, jalones anormales,
entre otros) por lo

Carece de placa con
instrucciones

Carece de pictogramas
Cuenta con manual de
instrucciones

Palancas de comando
en buen estado, bien
ubicado y cuenta con
de

inmediato ante alguna

opcién paro
accion riesgosa.

Cuenta con botén de
paro de emergencia,

pero sin las
caracteristicas
reguladas por la
legislacion.

Cuenta con resguardo

Cuenta con sistema de

paro inmediato  si
alguna posicion es
incorrecta

Los empleados a usan
el EPP requerido

No existe sistema de
sanciones por

desacato
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Continuacioén de figura 40.

tanto, se considera la
carcasa que envuelve al
motor como un resguardo
fijo.

ademas, la tapa movil
cuenta con un resguardo
asociado al mando, es
decir, que la maquina no
se pondra en marcha
hasta que la tapa mévil se
encuentra colocada en la
posicién correcta, aunque
se dé la instruccion de
realizar una operacion (ver
tabla viii) y evita también
que la tapa caiga de
manera inadvertida.

uso de epp (equipo de
proteccion personal):
guantes y botas hasta la
rodilla.

crear un sistema de
sanciones cuando se
desacate una norma que
relacione la  maquina
averiada o en estado de

mantenimiento y el
trabajador, asi como
sanciones  por  quitar
resguardos sin

autorizacion

no existe sistema de
control de mantenimiento
0 reparacion (ver tabla vi
para conocer el sistema

planteado)
dafio que puede
ocasionar: dafino (ver
tabla vii)

Normativa de
ley: Articulos del
419 al 429y
articulos 455,438
439, 452

3.1.2.2.

Los sistemas de

Fuente: elaboracion propia.

enclavamiento son

aguellos

Sistemas de enclavamiento

que impiden

funcionamiento de la maquina o parte de esta cuando el operario no tiene

posicionados

los dispositivos de control.

Los mas utilizados son el

enclavamiento de interruptores (circuito abierto y cerrado) y el enclavamiento de
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seguridad positiva. EIl primero consiste en un dispositivo electromecéanico que
Gnicamente permite la activacion de la maquina cuando todos los elementos
designados se encuentran en su posicion habitual. Por ejemplo, la maquina solo
se enciende cuando la tapa esta ajustada y si por algun motivo se abre, se

apagara automaticamente.

Los sistemas de enclavamiento de seguridad positiva consisten en
eliminar el factor de riesgo mediante un mecanismo de seguridad conformado
por una leva y platinos; y, si este sufre algin desperfecto, el equipo se torna

inactivo.

Actualmente, en Carnes de la Hacienda, S.A. pocos equipos 0 maquinaria
cuentan con sistemas de enclavamiento. La sierra eléctrica, el Tumbler o
bombo al vacio y los cuartos refrigerados los Gnicos con enclavamientos en su

diseno.
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Figura 41. Propuesta de disefio de enclavamiento
Méquina Accion disciplinaria Normativa
Bombo al | El arranque, parada y operaciones deben | Articulo 454 al 456 del
vacio programarse desde su pantalla digital e | Acuerdo
impedir el accionar de cualquiera de estas | Gubernativo229-2014
Tipo de | si la rejilla del bombo se encuentra abierta

enclavamiento:

de interruptor

para ello instalar un sistema de
enclavamiento de interruptores con énfasis
en la correcta posicion de la rejilla del
bombo.

Boton de emergencia segun la normativa
establecida: de color rojo, con forma de
hongo o zeta y rodeado de un circulo
amarillo.

Sierra eléctrica

Tipo de
enclavamiento:

de interruptor

Instalar un conjunto de acelerador vy
fiadores de mando derecho que
accionados simultaneamente ponen en
funcionamiento la sierra de cadena al igual
gue la frena (sistema de enclavamiento de
interruptores)

Boton de emergencia segin la normativa
establecida: Conjunto de freno de cadenay
freno de inercia de mando izquierdo, que

son acciones de manera inmediata
(sistema de enclavamiento de
interruptores).

Cuartos frios

Tipo de
enclavamiento:

de circuito
abierto/cerrado

Debido al disefio del cuarto (un gran
espacio, con una sola entrada) es viable
colocar un interruptor abierto/cerrado en el
marco de la puerta y a un costado el piloto
interruptor, el cual, a su vez, tiene otros
botones de control los cuales son
accionados desde afuera, es decir, antes
de entrar al cuarto. a continuacién, se
muestra en la figura 34 imagenes del
sistema de enclavamiento propuesto.

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 42. Sistema de enclavamiento para cuartos frios

Interruptor de
validacién del
sistema de

enclavamiento

Vista normal

FILLFTTE U™ DA e LA ER LEU

IS TEERL PN e | PSR

IR H N

. . J : ires . .
Vista interna (cémo funciona el sistema de enclavamiento ajustado al

marco de la puerta de un cuarto refrigerado)

Fuente: MANCERA FERNANDEZ, Mario; RIANO CASALLAS, Orlando. Seguridad e higiene
industrial. p 41.
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3.1.2.3. Uso de herramientas de mano y eléctricas

El Acuerdo Gubernativo 229-2014 declara las normas referentes al uso de
herramientas de mano y eléctricas, asi como el uso de herramientas portatiles y
manuales en los articulos 460 al 465. En Carnes de la Hacienda, S.A las
herramientas portatiles son comunmente utilizadas a lo largo de la jornada
laboral y a diario, por ende, la probabilidad de accidentes es muy alta
comparada con otros factores de riesgo laboral. En efecto, en la industria
carnica los cuchillos son las herramientas mas comunes de uso diario y segun
estadisticas de la empresa, son los causantes de la mayoria de los accidentes
registrados hasta la fecha. Aunque un pequefio porcentaje de accidentes en el

trabajo también se les atribuye a las sierras manuales.

A continuacion, se desarrolla la propuesta de seguridad para el uso de

herramientas de mano y eléctricas para una empresa de productos carnicos.
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Figura 43.

HERRAMIENTA
CUCHILLOS

RIESGOS ASOCIADOS
—-cortes

; |-esguinces por sobreesfuerzos

0 gestos violentos

4| |-punzonamiento

—friccién y abrasion
—amputaciones

Propuesta de un sistema de SSO para herramientas

manuales de uso comun

CAUSAS QUE GENERAN
ACCIDENTES

—-mangos astillados, sueltos o rotos
-vastagos torcidos, mal templados
o demasiado cortos
—filos mellados o agrietados
-Usarlos como palanca, martillo
o destornillador
—usarlos para cortar clavos o
teniendo el material en la mano

CHAIRAS —friccién y abrasion —trabajar sin mangos
-lesiones oculares por particulas  |-puntas quebradas, gastadas o
provenientes de los objetos que engrasadas
se trabajan y/o de la propia -usarlas como palanca, martillo.
herramienta destornillador, etc.
% : —golpes en diferentes partes del —golpearlas o limar en forma
v cuerpo por despido de la propia incorrecta, especialmente en
herramienta o del material trabajado [méaquinas en movimiento
—esguinces por sobreesfuerzos —usarla para cortar material
0 gestos violentos
—punzonamiento
SIERRAS —atrapamiento -hojas mal colocadas o torcidas
MANUALES —friccién y abrasion -mangos sueltos, partidos o

~

—cortes

—esguinces por sobreesfuerzos

0 gestos violentos

—punzonamiento

—amputaciones

—proyeccién de particulas
—-magulladuras

-lesiones oculares por particulas
provenientes de los objetos que se
trabajan y/o de la propia herramienta

asperos

—dientes desafilados o maltratados
-traba inadecuada de los dientes
—cortar con demasiada velocidad
o fuerza

-trabajar con solo una parte de

la hoja

PLAN DE ACCION
-mantener las herramientas en buen estado:
renovar las herramientas un poco antes de llegar
a su fin de vida util. Asi como un plan de recambio
que permita dar de baja oportunamente
herramientas con desgaste o por fallas insalvables
-uso correcto de las herramientas:
realizar capacitaciones para utilizar las
herramientas de modo adecuado, segln las
especificaciones técnicas y manipularlas de
acuerdo a los pardmetros aceptados.
-guardar las herramientas en lugar seguro:
designar un area especial para herramienta,
rotularla e inspeccionar que al final del dia cada
herramienta se encuentre en su lugar.
-asignacion personalizada de las
herramientas siempre que sea posible:
cada operario tendra asignado un set de
herramientas de forma permanente y se haga
responsable por su estado y ubicacién.
-uso correcto de EPP:
realizar inspecciones acerca del uso de epp por
empleado y capacitar sobre los riesgos de jugar en
el area laboral y uso correcto de epp. Asi mismo,
cambiar el EPP periodicamente y designar un set
de foroma permanente por operario donde éste se
haga responsable de él.
—inspecciones periddicas:
nombrar a un encargado para inspeccién usando
este plan de accién como guia (check list) generar
sanciones por icumplimiento y asegurar el
mantenimiento preventivo de las herramientas.
- Evaluacion pre compra:
Deben asegurarse antes de comprar que los
herramientas estén hechas con los materiales
adecudados y que traigan garantias.
- Transporte seguro:
Disefiar un sistema de sansiones para evitar que
los empleados deben las herramientas en lugares
donde entorpezcan el paso y usar cinturones
portaherramientas

O &0

Fuente: elaboracion propia.
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3.1.3. Riesgo eléctrico

La electricidad es tan comun en la vida cotidiana que para muchas
personas su presencia solo es evidente cuando hace falta. Cada vez se
depende méas de ella y el consumo aumenta con nuevos equipos Yy
necesidades, en consecuencia, se deben incrementar las exigencias de
seguridad para los usuarios y los equipos. El uso generalizado de la electricidad
ha sido posible porque los medios tecnologicos permiten su manipulacion de
una forma segura, pero la propia naturaleza de la electricidad conlleva peligros
gue exigen un cuidadoso manejo preventivo. Es por ello que un sistema de
salud y seguridad industrial debe ahondar también en el riesgo eléctrico, puesto
gue este no se detecta a simple vista. Es un peligro que el operario recorre
diariamente y los empleadores deben saber a cabalidad todos los riesgos,
exposiciones, medidas y demas para minimizar en lo posible accidentes de este

tipo.

3.1.3.1. Trabajo en instalaciones eléctricas de baja

tension

Una instalacion eléctrica es un conjunto de circuitos eléctricos que se
instalan de una manera concreta para lograr que realicen una funcion
determinada. Su objetivo es distribuir la energia eléctrica a través de los
diferentes componentes del circuito eléctrico para que se puedan realizar
diferentes actividades, procesos o funciones, con 0 sin intervencion humana.

Existen 3 tipos de instalaciones eléctricas, siendo estas las siguientes:

o Instalaciones eléctricas de alta tension: son aquellas que generan,
distribuyen, transportan y transforman energia eléctrica con tensiones

eléctricas superiores a los 25000 voltios.
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o Instalaciones eléctricas de media tension: son tensiones mayores de 1 kV
y menores de 25 kV. Se emplea para transportar tensiones medias desde
las subestaciones hasta las subestaciones o bancos de transformadores
de baja tension, a partir de los cuales se suministra la corriente eléctrica a

las ciudades.

o Instalaciones eléctricas de baja tension: poseen tensiones eléctricas por
debajo a 1000 kilovatios para corrientes alternas y 1500 kilovatios para
corrientes continuas. Esta se caracteriza por ser las instalaciones
receptoras y que son utilizadas por las zonas residenciales e industrias.
Las tensiones mas utilizadas en la industria son 220 y 440 volts de

corriente alterna y una frecuencia de 60 Hertz.

En Carnes de la Hacienda, S.A. se utiliza una corriente eléctrica de baja
tensiéon, por lo tanto, en los siguientes apartados se dard a conocer lo que
establece la normativa nacional con respecto al uso eléctrico de baja tension,
asi como el disefio de salud y seguridad que debera aplicar una empresa
dedicada al destace de carne bovina en cuanto a materia de proteccion

eléctrica.

3.1.3.1.1. Inaccesibilidad de las

instalaciones eléctricas

Los peligros inherentes a un flujo de corriente eléctrica para una persona
son principalmente por contacto, es decir, la electricidad pasa por el cuerpo y
ese paso de corriente ocasiona lesiones, que, dependiendo de factores como la
tensién, la intensidad de la corriente, la resistencia y el tiempo del contacto,
puede ocasionar dafios leves, severos y la muerte por electrocucion. Por otro

lado, se puede dar la formacion de chispas eléctricas, las cuales ocasionan
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guemaduras por las altas temperaturas de estas y por la radiacion infrarroja y
ultravioleta que también producen graves lesiones cutaneas y visuales.

su corriente y frecuencia.

La inaccesibilidad a las instalaciones eléctricas consiste en alejar las
partes activas a distancias que no puedan ser alcanzadas por las personas o
por los elementos conductores que ellas manipulen, estableciendo asi un limite

seguro de aproximacion.

Tabla V. Limites de aproximacion a partes energizadas de equipos
LIMITE SEGURO DE LIMITE DE APROXIMACION | .
TENSION NOMINAL DEL | APROXIMACION (m) | RESTRINGIDA (M) Pyl R
SISTEMA (FASE - FASE) PARTE MOVIL| PARTE FIJA | INCLUYE MOVIMIENTOS iy
EXPUESTA EXPUESTA INVOLUNTARIOS
'_ AW =300V 2,00 1,10 Evitar contacto Evitar contacto
301 V- TE0V | 3.00 [ 110 | 0,30 | 0,025
[751 v = 15 kW 2,00 1,50 0,66 0,18
[ 15,1 kv - 36 kv | 3,00 | 1,80 10,78 | 0,25
| 36,1 kV - 46 kV | 3.00 | 2,44 10,84 | 0.43
| 46,1 kV -T72,5kV | 3,00 | 2,44 10,96 | 0,63
72,6 kv — 121 kv [3.25 2.44 | 1,00 | 0.81
[138 kv - 145 kv 3,35 | 3,00 1,09 0,94
[ 1451 kv - 169 kv ':'3':555 ':'3':'55 ':'1':'11' 1,07
| 230 kV - 242 kV |3.96 |3.96 1 1.60 | 1,45
| 345 kV — 362 kv | 4,70 | 4,70 12,60 | 2,44
| 500 kV - 550 kV 5,80 5,80 |3,43 |3.28

Fuente: MANCERA FERNANDEZ, Mario; RIANO CASALLAS, Orlando. Seguridad e higiene

industrial. p 8.

La tensién nominal del sistema es aquella tension eléctrica para la cual la

maquinaria ha sido disefiada o dimensionada.

93



Figura 44. Propuesta para sistema de seguridad ante las instalaciones
eléctricas e inaccesibilidad a sistemas energizados
Situacién Accion disciplinaria Normativa
Inaccesibilidad a | Verificar el cableado eléctrico y la construccion | Articulos 310 al
partes de la instalacion 313 del Acuerdo
energizadas de | Eliminar instalaciones viejas e instalar nuevas | Gubernativo229-
maquinaria de ser necesario 2014

Sustituir partes viejas en el cableado eléctrico,
en especial en los lugares himedos como los
cuartos frios y area de produccion
Controles de ingenieria:

Verificar el mantenimiento de la
eléctrica

Verificar % humedad donde haya instalaciones
eléctricas

Evaluar calidad de
instalados

Verificar distancia entre conductores para
asegurar proximidad adecuada

Verificar distancia adecuada entre elementos
eléctricos y fuentes de calor - Instalar
sefializacién de prohibicion para personas no
autorizadas -Disponer de manera adecuada
interruptores de gran volumen y alejarlos de
agentes inflamables

Interruptores deben estar separados de su

instalacion

los elementos eléctricos

mecanismo de accionamientos por una
proteccion o resguardo adecuado
Instalar placas en cada maquina con

informacién de aproximacién minima (m) y
tension nominal (V)

Control administrativo: Establecer sistema de
sanciones para aguellos que no cumplan con
las normas establecidas en cuanto a seguridad
eléctrica

Dotar de EPP con proteccion a corrientes
eléctricas

Fuente: elaboracion propia.
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3.1.3.1.2. Conductores eléctricos

Los métodos de control estan dirigidos a proteger a las personas del
contacto eléctrico con partes activas de instalaciones y equipos eléctricos que
impidan o minimicen dicho contacto. Una de estas partes activas que se
mencionan son los conductores eléctricos, presentes en cada una de las
maquinas, no solo en el area de produccion sino en todo artefacto que utiliza
energia eléctrica para funcionar. Es importante contar con un sistema de
seguridad que minimice el contacto entre los conductores eléctricos y el
empleado, la normativa que habla al respecto son los articulos del 327 al 332
del Acuerdo Gubernativo229-2014.

La situacion actual de la empresa con respecto a los conductores
eléctricos es alarmante, dado que los conductores que poseen no satisfacen los
requerimientos minimos de seguridad, sobre todo, porque se trabaja en un
ambiente humedo y los recubrimientos de estos no estan protegidos contra el
agua o cualquier otro material liquido. El riesgo de accidente es relativamente

alto, por lo que a continuacion se muestra la propuesta para disminuir este tipo

de riesgo.
Figura 45. Propuesta de seguridad para el uso adecuado de los
conductores eléctricos
Situacion Acciones disciplinarias Normativa

Uso Revisar de manera periddica que los conductores | Articulos 327 al
adecuado eléctricos fijos estén aislados respecto a tierra. 332 del Acuerdo
de Verificar que los conductores portétiles y suspendidos | Gubernativo229-
conductores | no se instalen ni se empleen en circuitos que | 2014
eléctricos funcionen en una tensién superior a los 250 voltios a

tierra de corriente ya que pueden deteriorarse a

menos gue se
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Continuacioén de la figura 45.

recubran de caucho duro y de ser
necesario, proveer proteccién
adicional metalica flexible.

Evitar el uso de conductores
desnudos y se prohibe su uso en
lugares con materiales
combustibles, gases, polvos o
productos inflamables y donde
pueda depositarse polvo en los
mismos.

Los conductores o cables cuyo
revestimiento o aislante sea
insuficiente y de alta tension, se
deben encontrar fuera del alcance
de la mano y protegidos para evitar
cualquier contacto.

Los conductores o cables para
instalaciones en ambientes
hamedos deben estar
estandarizados para este tipo de
riesgo. Para ellos se recomiendan 2
recubrimientos en los conductores,
siendo el primero, es decir, el
revestimiento exterior de un material
plastico, generalmente se usa PVC
0 XLP seguido de un segundo
revestimiento, generalmente de un
metal como el cobre, para evitar la
penetracién de humedad.

Colocar placas con la informacion
de advertencia por contacto con
conductores eléctricos,
especialmente, en las areas
huimedas de la empresa

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 46. Propuesta de conductor eléctrico termorresistente a

implementar en la empresa

Fuente: Steren. Conductores eléctricos.

http://www.steren.com.gt/catalogo/search.php?s=conductores&sugerencia=1&tipoSugerencia=.
Consulta: 17 de enero de 2018.

Este conductor es uno de los méas baratos en el mercado. Esta hechos con
aislamiento y pantallas semiconductoras, fabricados con el proceso de triple
extrusidbn real con curado en seco, el cual mejora notablemente las
caracteristicas eléctricas e incrementa la vida del cable. Cuenta con excelentes
propiedades como la alta rigidez dieléctrica al impulso, bajas pérdidas
dieléctricas, buena resistencia a agentes quimicos, grasas, aceites, calor,
ozono, humedad y penetracion longitudinal de agua en el conductor. Son
disefiados para operar en voltajes de media tensiéon de 5, 15, 25 y 35 KV. En

diametros del calibre debe ser 6 AWG al 1 000 KCM y deben ser de color rojo.

3.1.3.1.3. Fusibles y cortacircuitos

En la electricidad, se denomina fusible a un dispositivo constituido por un
soporte adecuado y un filamento o ldmina de un metal o aleacién de bajo punto
de fusion, que se intercala en un punto determinado de una instalacion eléctrica
para que se funda cuando la intensidad de corriente supere (por un cortocircuito
0 un exceso de carga) un determinado valor que pudiera hacer peligrar la
integridad de los conductores de la instalacion, con el consiguiente riesgo de
incendio o destruccion de otros elementos que puedan atentar contra el

trabajador.
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Por otro lado, un cortacircuito es un dispositivo que se utiliza en
instalaciones eléctricas, para interrumpir el paso de corriente eléctrica en el
caso que la misma exceda un valor prefijado y sobrecargue el circuito. De esta
forma, este protege la integridad de los aparatos conectados al circuito y a las

personas. Existen cortacircuitos de dos tipos, los térmicos y los mecanicos.

Un cortacircuito térmico, también denominado fusible, es un elemento
conductor de electricidad construido de algin metal blando (por ejemplo, plomo)
el cual se derrite si la temperatura del material es elevada. Cuando la corriente
que circula por el metal supera un cierto umbral, el material del fusible se
calienta y se funde, y de esta forma se "corta el circuito” y evita el paso
subsiguiente de corriente eléctrica. El concepto es que ante una sobrecarga del
sistema eléctrico lo primero que falla es el fusible y asi se evita que se dafien
otros componentes conectados al mismo y consecuencias peores. Una vez que
el fusible se ha fundido, y una vez reparado la causa que produjo la sobrecarga,
se debe reemplazar por uno nuevo para que el circuito eléctrico pase a estar

nuevamente protegido.

Un cortacircuito mecanico es un dispositivo que posee la misma funcion
que un fusible. En este, el mismo de forma automética corta el paso de
corriente cuando detecta, mediante un sistema electromagnético, una

sobrecarga en el circuito.

A diferencia del fusible, el dispositivo mecanico no se dafa si se produce
una sobrecarga, y se puede activar de nuevo una vez que se ha disparado.
Para ello es preciso previamente haber reparado la causa que produjo la
sobrecarga, en caso contrario, el cortacircuito no permitira ser activado. Por
ende, un fusible y un cortacircuitos tienen la misma finalidad, que es la de

proteger, no solo a la instalacion eléctrica y todo lo que eso conlleva, como la
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maquinaria y demas equipo eléctrico, sino también de salvaguardar al

empleado de cualquier accidente de caracter eléctrico.

Figura 47. Propuesta de seguridad con respecto a los fusibles y corta
circuitos de la empresa
Situacion Acciones disciplinarias Normativa

Uso de | Los fusibles o cortacircuitos no deben estar al | Articulos 333

fusibles y | descubierto, a menos que estén montados de tal | al 337 del

cortacircuitos | forma que no puedan producirse proyecciones ni | acuerdo
arcos. gubernativo
Deben ser de equipo complemente cerrado, que | 229-2014

imposibiliten, el contacto fortuito de personas o
cosas.

Se prohibe el uso de interruptores denominados
"de palanca” o "de cuchillas" que no estén
debidamente protegidos, incluso durante su
accionamiento.

Los interruptores situados en locales de caracter
inflamable o explosivo se deben colocar fuera de la
zona de peligro, cuando ello sea imposible deben
estar cerrados en cajas antideflagrantes o
herméticas, segun el caso, las cuales no se debe
de abrir a menos que la fuente de energia eléctrica
esté cerrada.

Los fusibles montados en tableros de distribucion
deben ser de construccion tal, que ningin elemento
a tensiéon podra tocarse, y deben estar aislados de
tal manera que los mismos: se desconecten
automaticamente de la fuente de energia eléctrica
antes de ser accesibles, puedan desconectarse por
medio de conmutador y se puedan manipular por
medio de herramientas aislantes apropiadas.
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Continuacioén de la figura 47.

Contar ambos tipos de proteccion: fusibles y
cortacircuitos, ya que la empresa posee distintas
cajas o centros de distribucién eléctrica en la
planta asi si no se hizo un chequeo preventivo a
los fusibles, y estan derretidos o quemados, el
cortacircuitos cumplirda una funcion de doble
respaldo contra accidentes eléctricos y contratar a
un profesional para la instalacion de estos.
Agregar a la lista de chequeos preventivos, la
evaluacion del estado de los fusibles, asi como un
encargado de dicha evaluacion, pues estos deben
cambiarse cada vez que el metal se funda durante
una sobrecarga o cortocircuito.

Realizar fichas de inspeccion de fusibles con
datos relevantes para llevar un buen control de la
instalacién eléctrica del lugar.

Fuente: elaboracion propia.

3.1.3.1.4. Redes subterraneas y de

tierra

En la actualidad, las redes subterraneas y de tierra son el tipo de red mas
utilizadas, fundamentalmente por la seguridad que esta implica, si bien es cierto
gue este tipo de distribucién origina mas averias y los costos de reparacion de
estas son mayores. También el impacto visual y ambiental de este tipo de
distribuciéon es menor, lo que la hace idénea en nicleos y cascos urbanos. Una
red de puesta a tierra es indispensable para salvaguardar edificios completos
ante situaciones riesgosas de caracter eléctrico y Carnes de la Hacienda, S.A.,
al ser una empresa nueva, moderna y con ideas progresistas acerca de la
ecologia y el uso de la energia, posee redes subterraneas dentro de sus

instalaciones, al igual que puesta a tierra instaladas por profesionales.

La propuesta de seguridad con respecto a redes subterraneas y de tierra

son meras precauciones para los expertos, y nunca se debe manejar por
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empleados de la empresa sino siempre a través de expertos y de EEGSA. Sin
embargo, afadir esta propuesto de seguridad al sistema de salud y seguridad
que se esté desarrollando es importante, asi como llevar un mejor control de las
redes subterraneas, vigilar el trabajo que se efectia en la empresa cuando sea

necesario y asegurar que el trabajo se hizo de manera correcta.

Figura 48. Propuesta de seguridad para el manejo de redes

subterraneas y de tierra

Situacién Acciones disciplinarias Normativa
Manejo de | Antes de efectuar el corte en un cable subterrdneo | Articulos 365 al
redes se debe comprobar la falta de tension en el | 369 del Acuerdo
subterraneas | mismo, y a continuacion se debe poner en corto | Gubernativo229-
y de tierra circuito y a tierra los terminales mas proximos. 2014
En la apertura de zanjas o excavaciones, para
reparacion de cables subterraneos, se debe
colocar previamente barreras u obstaculos, asi
como la sefializacion que corresponda.
En las redes generales de tierras de las
instalaciones eléctricas se debe suspender el
trabajo al probar las lineas y en caso de tormenta.
Fuente: elaboracion propia.

3.1.3.1.5. Exposicion ante contacto

eléctrico

Dentro de un sistema de salud y seguridad ocupacional se debe tomar en
cuenta que en circunstancias no controladas, la exposicion ante contacto
eléctrico es un hecho, pues la energia eléctrica siempre esta presente en todo
proceso productivo. Sin embargo, es necesario minimizar el riesgo lo mas que
se pueda mediante un buen plan de mantenimiento, control, inspeccion y
capacitacion sobre los riesgos del contacto eléctrico. A continuacion, se

muestra la propuesta de SSO para instalaciones y contacto eléctricos:
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revestimiento y de
color rojo.

+[nstalacion de
cortacircuitos de
respaldo en la red
central de
distribucion de
energia.

«Contratar a

profesionales  para
dar mantenimiento a
las redes
subterraneas y de
tierra.

*en maquinas,
equipos y
herramientas
manualesinstalar un
polo a tierrra o un
doble aislamiento.

*Los interruptores
deben estar
completamente
aislados y cerrados
para evitar el
contacto fortuito,
involuntario 0
accidental con la
corriente eléctrica.

*Verificar que los
fusilbes no se

encuentren

quemados 0
deretidos, de ser asi,
realizar el cambio
mediante un
profesional.

*Asegurar que los
pictogramas de

advertencia eléctrica
cumplan con la
normativa de ley.
*Revisar que los
motores  eléctricos
estén provistos de
resguardos
apropiados que
prevengan el
contaco de las
personas con la
parte elétrica de los
equipos.

*Sefalizar y delimitar
zonas de trabajo
cuando se trabajen
en instalaciones
eléctricas.

Figura 49. Propuesta de SSO para instalaciones y contacto eléctricos
CONTROLY R
MANTENIMIENTO INSPECCON CAPACITACIONES
“*Hacer et cambio de™ “+Chequeo—del—buen «Charla sobre los
los conductores estado de los efectos fisiologicos
actyales por unos conductores debido al contacto
resistentes a la eléctricos. con la corriente
humedad, con doble eléctrica.

*Aplicar la cultura de
informar
inmediatamente
anomalias en todo el
cableado eléctrico.
*Usar siempre equipo
de proteccion
personal adecuado,
sobretodo el uso de
botas es
indisplensable.
«aplicacion de
sanciones por no
usar el equipo de
proteccién o por usar
una maquina
dafiada.

| 4

RIESGO
ELECTRICO

Fuente: elaboracion propia.
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3.1.4. Riesgo por incendio

El fuego es un elemento que ha contribuido en gran medida a la
supervivencia humana, tanto como fuente de calor como de iluminacion, y ha
permitido que se crearan nuevas tecnologias. No obstante, si su utilizacidon no
se cifie a parametros de seguridad que lo mantengan bajo control, se convierte
en una fuerza destructiva. El fuego incontrolado, es decir, el incendio, ha dejado
a través de la historia de la civilizacibon muchas victimas humanas, dafios
materiales, pérdidas econdmicas, alteraciones en los procesos y en las
empresas modernas, deterioro de la imagen institucional, entre otros muchos

efectos negativos.

La proteccion contra los incendios debe ser un factor importante por
implementar en un sistema de salud y seguridad ocupacional, se debe detallar
aspectos importantes acerca de como prevenir incendios y mitigar su

ocurrencia.

3.1.4.1. Emplazamiento de locales

Existe la teoria que un incendio puede minimizarse si dentro de una
organizaciéon existen locales separados, es decir, areas separadas y no
espacios completamente abiertos, dado que la propagacién del fuego en un
Gnico ambiente es mucho mas rapida. Por lo tanto, el emplazar locales, es
decir, dividir por locales, es una recomendacion para minimizar la probabilidad
de incendio en una organizacién. El objetivo es lograr que el riesgo de incendio
alcance al menor numero de trabajadores posible. Los pasillos, corredores,
puertas, ventanas y escaleras se complementan con los locales para formar la

estructura de una organizacion.
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Figura 50.

ESTRUCTURA

Propuesta de seguridad para minimizar el riesgo de

incendio en los locales de la planta

NORMATIVA RESPECTO

ESTADO ACTUAL

PROPUESTA

A INCENDIOS

Pasillosy « El piso debe ser El area industrial tiene Dado que el piso SIEMPRE
corredores ignifugo piso de azulejo y por esta mojado debido al acido
partes de cemento sin desinfectante de botas y por
embargo, el piso de el area de lavado de botas se
azulejo se mantiene considera no remower el piso a
mojado todo el tiempo corto plazo. Ademas, el local es
rentado, pero si se tramita la
compra se considerara cambiar
los pisosactuales por pisos
ignifugos de goma
Puertasy « Puertas libres de obstaculos |Las puertas y ventanas Se debe mandar a elaborar
ventanas « Puertas y ventanas deben carecen de rotulacién y en PVCy alta luminiscencia
estar sefializadas con rétulos |sefializacion. En general |con medidas de 841x1189 mm
indelebles e iluminados que se cumple con lo de tamafio rectangular y color
cumplan la normativa de ley  |establecido segun la verde. Dar capacitaciones acerca
 Puertas al exterior deben normativa a excepcion de |de como evacuar el area laboral
abrir hacia afuera la sefializacion. si suscita un incendio.
« Puertas interiores deben ser
de vaivén SALIDA DE
« Ninguna puerta de salida de PEII"EI:II‘:IE::TA
emergencia puede quedar a BARRA PARA ABRIR
mas de 45 m de un puesto de
trabajo
Escaleras « Las gradas deben recubrirse |Las Unicas gradas que Se recomienda colocar una capa

con material resistente al
fuego

« Los ductos o cubos de las
escaleras deben ser cerrados
para evitar que actien como
efecto chimenea en caso de
siniestro

« Se debe sefializar donde
hay escaleras para facilitar la
evacuacion en caso de
incendio

comunican la segunda
planta con la primera no
se encuentran recubiertas
con material resistente

al fuego ni se ecncuentran
debidamente sefializadas

o N

de barniz ignifugo, de preferencia

el barniz ignifugo de poliuretano
dado que cuenta con una doble
proteccién en especial para madera
como las gradas de Carnes De La
Hacienda, S.A. Ademas, hay
distintos grados de brillo disponibles.
Se debe colocar rétulo de evacua-
cién color verde con medidas
841x1189 mm en PVCy de alta
luminiscencia.

Fuente: elaboracion propia.
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3.1.4.2. Uso de pararrayos

Un pararrayos es un instrumento cuyo objetivo es atraer un rayo ionizado
en el aire para excitar, llamar y conducir la descarga hacia la tierra, de tal modo

gue no cause dafios a las personas o a la infraestructura.

El Acuerdo Gubernativo 229-2104 establece en el articulo 123 que se
debe instalar un pararrayos en las edificaciones industriales, para evitar
cualquier accidente del tipo descarga eléctrica por un rayo, dado que la
potencia de este genera pérdidas devastadoras no solo en bienes materiales

sino también humanos. Esto ultimos los que sufren alin mas las consecuencias.

Si bien los pararrayos no son baratos, podria conseguirse un convenio de
pago o bien pago por plazos con CELASA de Guatemala. Un pararrayos tiene
un costo que asciende a los Q16 000; sin embargo, las pérdidas generadas por
descargas eléctricas pueden ser aln mayores, sin mencionar los problemas
legales que podrian surgir. Se propone la compra de un pararrayos de acero
inoxidable sin mastil marca Pulsar. Estos son pequefios, de los mas
econdmicos, faciles de instalar y comunes, por lo que el conocimiento técnico

esta asegurado, asi como piezas de repuesto.

Figura 51. Propuesta de modelo de pararrayos para Carnes de la
Hacienda, S.A

£
-

-

Fuente: Celasa. Pararrayos. https://celasa.com.gt/tienda/proteccion/pararrayo-opr-60-acero-

inoxidable-sin-mastil-abb/. Consulta: 7 de febrero de 2019.
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3.1.4.3. Uso de extintores

El uso de extintores es imprescindible en cualquier industria, la ley lo exige
y es un método bastante eficaz para mitigar un incendio, por lo que conocer los
distintos tipos de extintores disponibles en el mercado y hacer capacitaciones
sobre su uso es un punto vital en cualquier sistema de salud y seguridad
ocupacional. Existen diversos tipos de extintores segun el tipo de fuego que se

requiera mitigar:

Tabla VI. Tipos de extintores
CLASE|AGENTE exTinToR | F2 00 RCENTE wcenre expuLsOR  |cAPACIDAD COLOR
A Apua, Liguide. Mitrdpeno, 2¥: palones, ;E‘:;:D.
earbonato sddico o | Polvo seco. Mitrdpeno si es interne, Para portitiles: 5010, | Rojo,
BC Bcarbonato potdsice, Bigwicho de carbono st os |20y 30 kbras,
adosado. Para carretilla: 150 Ebras
Bidwido de carbone | Gaseoso Bigxido de Carbono 10, 15, 20 libras. Rojo.
intermo
Cloruro de amonioo | Polvo seco. Mitrdpeno si s interno. Portatiles y carretillas | Amarillo,
ac | fosfato monoaménice. Bidwido de carbono sies | de 150 libras.
adozado.
Solucidn acuosa de Liguide. Mitrdpenao. 1.6 galones en Plateado,
K sales inorpinicas, portitiles.
tales como acetato de
potasio, entre otros.

Fuente: MANCERA FERNANDEZ, Mario; RIANO CASALLAS, Orlando. Seguridad e higiene
industrial. p 116.

En Carnes de la Hacienda, S.A. se pueden propiciar fuegos de clase B
(combustibles liquidos), de clase C (de caracter eléctrico) y, con muy poca
probabilidad, de clase A (combustibles sdlidos y fibras); sin embargo, no se
descarta del todo. Por lo tanto, la empresa podria contar con extintores de clase
ABC, Ay BC.
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Para obtener la seguridad necesaria con los menores costos posibles se
recomienda equiparse con extintores de clase BC de gas (biéxido de carbono)
dado que los de clase BC de polvo son contaminantes y corrosivos. Unicamente
se aconseja la compra de bidxido de carbono, un gas frio no corrosivo, ademas
son baratos, hay de varios tamafios y no representaria mayor riesgo para la
carne. También se ajustan a las necesidades de la empresa los extintores de
clase ABC, que son no contaminantes ni corrosivos, pero con un costo alto y de
gran volumen. Por otro lado, podria contarse a la vez con extintores de clase A,
los cuales Unicamente contienen agua. Debido a que dentro del area productiva
se cuenta con varias mangueras de agua para la limpieza de botas, lo cual es
una labor constante, podria prescindirse de este tipo de extintores. Por lo tanto,
el extintor comun de gas, clase BC, es el idoneo para Carnes de la Hacienda,
S.A.

Figura 52. Propuesta de extintor clase BC de gas para colocar en la

empresa

Pasador de seguridad 4/ Asa

Palanca de descarga Marchamo

o “Bazooka” ——

Agente presurizado

Recipiente

Fuente: Grainger. Extintores. https://www.grainger.com.mx/producto/ AMEREX-
Extintor%2CQu%C3%ADmico-Seco%2CClase-
BC%2C5B%3AC/p/9EVC5?analytics=searchResults. Consulta: 7 de febrero de 2019.
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Figura 53. Propuesta de seguridad para el uso de extintores y
minimizacion de incendios
Situacion Tipo de Accién disciplinaria Normativa
riesgo
Peligro de | Fisicoguimico | Se deben instalar tomas de agua | Articulo 125 al
incendio y cercanas a los puestos de trabajoy | 133 del
uso de lugares de paso de personal. Acuerdo
extintores Colocar una manguera cada 50 | Gubernativo22
metros. 9-2014

Los extintores deben colocarse
cerca de las areas de trabajo a
1,50 metros de distancia con
respecto al piso y la parte superior
del cilindro con su respectiva
cartilla de auditoria y sefializacion
con iluminacion.

Dar capacitaciones al personal
sobre los peligros de un mal
manejo de un extintor, su cuidado,
su uso, asi como las posibles
reacciones que puedan darse
dependiendo de su agente
expulsor de estos.

Realizar simulacros en caso de
incendios.

Formar la brigada ante
emergencias
Llevar control de auditoria del

extintor en cuanto a su estado,
marchamo de seguridad, estado

del llenado y partes sueltas,
oxidadas o abolladas

Realizar el plano de la planta
ubicando cada wuno de los
extintores y sefales de
evacuacion.

Fuente: elaboracion propia.
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3.1.4.4.

Uso de arenas finas

Las arenas finas suelen utilizarse para extinguir fuegos que se produzcan

en polvos o virutas de magnesio y aluminio. Se deben disponer en lugares

proximos a los de trabajo, en cajones debidamente rotulados o retenes

suficientes de arena fina seca, de polvo de piedra u otras materias inertes

semejantes.
Figura 54. Propuesta de uso de arenas finas contra incendio
Situacién Acciones disciplinarias Normativa
Aunque, en Carnes de la | Se recomienda colocar un bote | Articulo 134 del
Hacienda, S.A. no se trabaja | rotulado dentro del area de | Acuerdo
con estos metales, algunos | produccion, en el area de empaque, | Gubernativo229-
equipos o parte del mobiliario | ya que es la Unica area productiva | 2014

de la empresa tiene
porcentajes de aluminio, que
de ocurrir un siniestro estos
podrian arder provocando
incendios aun mas fuertes,
por lo que no se escatima el
contar con arenas finas
dentro de la organizacién

libre de humedad, este debe ser de
color rojo y estar debidamente
identificado.

3.1.4.5.

Fuente: elaboracion propia.

Detectores automaticos

El articulo 135 del Acuerdo Gubernativo establece que deben instalarse

detectores automaticos de fuego dotados de rociadores de agua si el proceso

productivo lo permite. Ahora bien, ya que el local que utiliza Carnes de la

Hacienda, S.A. es rentado, habria que considerar si es factible realizar la

instalacion de rociadores automaticos de agua; sin embargo, hay posibilidades

de compra del local a futuro, por lo que se recomienda la instalacion de dichos

artefactos hasta que se realice la compra, para no hacer inversiones

109




innecesarias a largo plazo. El costo aproximado por cada rociador oscila entre
los Q200 y Q300 quetzales. Se debe también escatimar el precio por instalacion

empotrada, lo que seria trabajo de plomeria y albafileria.

Figura 55. Propuesta de rociadores contra incendios
Situacion Acciones disciplinarias Normativa
Uso de | No se permite apilar producto o material hasta el | Articulo 135 del
detectores techo sino dejar al menos 80 cm para el | Acuerdo
autométicos | funcionamiento de estos. Gubernativo229-

para apagar | Realizar chequeos preventivos de los rociadores | 2014
incendios cada 2 afos

Instalar 1 rociador por area, para Carnes de la
Hacienda, serian 10 en total.

Se recomienda la instalacion empotrada de un
rociador automético de gran cobertura colgante
(dado que sera un rociador por area), de riesgo
ligero, de 5 mm de didmetro y disolucion
alcoholica de color rojo, presién de trabajo 12
bar, acabado cromado, con embellecedor y
acabados de cromo para los accesorios y piezas
especiales para conexién a la red de distribucion
de agua.

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 56. Rociador automético de agua propuesto

RoCador
Bisico Almacenamiento Decorativo * Gran cobertura
Respuesta -
* Normal Ripida
OQito
o Instafacdn empotrada
v Embeliecedor
Tpo
s Colgante
HOrzontal pars pared
- Dismetro de rosca - Coeficierie de descarga K-
*3/4" * 116 (métnco)
“ACabado- -
& Cromado Lacado color blanco
—~Temperatura de rotura de 3 ampolia fustie (°C)-
* 68
|

Fuente: CYPE Ingenieros, S.A. Rociadores.
http://www.guatemala.generadordeprecios.info/obra_nueva/calculaprecio.asp?Valor=1|0_0_0_0|
1|I0T030Jiot_030:c4_0_3c14 0. Consulta: 10 de febrero de 2019.

En resumen, la propuesta de un sistema de salud y seguridad ocupacional

con respecto a la respuesta ante incendios de Carnes de la Hacienda, S.A.

debe incluir.
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Figura 57. Propuesta de disefio de un sistema SSO con respecto a
incendios para una empresa de productos carnicos

Considerar la instalacion de piso de goma y un sistema de rociadores de
agua automaticos si se realiza la compra del local gue actualmente se renta.

Cubrir los acabados de madera que disponga la empresa con barniz ignifugo
y adquirir arena fina almacenada en una caja y rotulada, lejos de la humedad.

[ Almacenar adecuadamente los materiales combustibles y rotularlos. ]

Realizar auditorias a extintores creando una ficha tipo check list y designar a
un encargado. Realizar capacitaciones a personal sobre respuesta ante
incendios, realizar simulacros y dar mantenimiento preventivo a rociadores
cada 2 afos. Disponer de botiquin de primeros auxilios.

Fuente: elaboracion propia.

3.1.5. Almacenamiento

El almacenamiento adecuado de materiales, productos, materias primas y
demas articulos es muy importante en una empresa, no solo porque el
inventario representa una cantidad considerable de dinero, sino que el desorden
y las malas préacticas de almacenamiento juegan un papel importante en la
seguridad de un empleado. Todo material debe almacenarse forma que se

garantice la seguridad de estos. Deben establecerse pautas que contribuyan a
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crear condiciones de seguridad y funcionalidad en los métodos de
almacenamiento y manejo de inventarios, asi como proporcionar las directrices
para mantener los elementos almacenados en perfectas condiciones para su
uso. Dentro de un sistema de almacenamiento se debe tener en cuenta los
estantes, los armarios, los gabinetes y, en caso de una empresa de productos
carnicos, los refrigeradores y congeladores o bien cuarto frios, que son

artefactos de almacenamiento.

3.1.5.1. Contaminantes de naturaleza bioldgica

Se considera un agente biolégico como aquellos microorganismos,
incluidos los genéticamente modificados, cultivos celulares y endoparésitos
humanos susceptibles de originar cualquier tipo de infeccién. Se debe
considerar los riesgos biolégicos y su correcta manipulacién y almacenamiento,
prioritariamente en aquellas actividades laborales donde haya produccion de
alimentos. Los agentes biolégicos se dividen en:

o Agente bioldgico del grupo 1: aquel que resulta poco probable que cause

una enfermedad en el hombre.

o Agente bioldgico del grupo 2: aquel que pueda causar una enfermedad en

el hombre y puede suponer un peligro para los trabajadores.

o Agente bioldgico del grupo 3: aquel que puede causar en el hombre una

enfermedad grave y representa un serio peligro para los trabajadores.

o Agente bioldgico del grupo 4: aquel que causando una enfermedad grave
en el hombre supone un serio peligro para los trabajadores con posibilidad

de que se propague a la colectividad.
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En Carnes de la Hacienda, S.A. se hacen analisis microbiologicos
mensualmente como parte de las auditorias que exigen algunos clientes. El
encargado de hacerlos es el jefe de control de calidad, con licenciatura en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos; por ende, son andlisis formales y bien
estructurados donde se evalua la presencia de diversos microorganismos como
Bacillus cereus, Campylobacter, Coliformes fecales, Salmonella, entre otros,
dado que algunos aditivos y preservantes para tratar la carne son de caracter
biolégico y porque la carne en si es un agente biolégico porque se deriva de
animales. Algunos aditivos y preservantes no podran mencionarse en este
apartado por motivos de privacidad; sin embargom a nivel general, se puede

mencionar algunos como grasa animal, nitrito sddico y algunos acidos.

Todos los agentes biolégicos presentes en la empresa son del grupo 1,
por lo tanto, no son nocivos ni presentan un gran riesgo para la salud; sin
embargo, en un sistema de salud y seguridad se debe mantener un margen de

sanitizacion, el cual esta compuesto por la siguiente propuesta:

Figura 58. Propuesta de seguridad con respecto a los agentes

contaminantes de naturaleza biol6gica

Situacion Acciones disciplinarias Normativa
Manejo de | Siempre desinfectar las botas en | Articulo 212 al 215 del
contaminantes el pediluvio que se encuentra | Acuerdo
biolégicos dentro de la | dentro  del area  productiva | Gubernativo229-2014
empresa debidamente identificado.

Lavarse las manos y antebrazos
con agua y jabdén antes de entrar
al area de produccion.

Desinfectar las herramientas de
corte como los cuchillos y mesas
de corte.

Aislar los agentes bioldgicos del
area productiva, en un lugar
fresco y rotulado.

Contar con fichas de informacién
de los productos.
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Continuacién de la figura 58.

Usar siempre equipo de
protecciéon personal
Controlar la  correcta
ventilaciéon del lugar: uso
de aire acondicionado
Realizar  capacitaciones
sobre los riesgos y manejo
de agentes biolégicos tipo
1.

Fuente: elaboracion propia.

3.1.5.2. Contacto con veneno o agentes téxicos

Un agente quimico es cualquier elemento o compuesto quimico, por si
solo o mezclado, utilizado o vertido en una actividad laboral, se haya elaborado

0 no de modo intencional y se haya comercializado o no.

Un agente quimico es peligroso, no solo por sus propiedades sino también
por la forma en que se utiliza (polvo, aerosol, liquido), o por la forma en que se
halla presente en el lugar de trabajo. Por ejemplo, utilizar agua a temperatura
ambiente puede no ser un riesgo, pero si se calienta a mas de 100 °C, resulta
peligroso. Estos agentes se clasifican en:

o Agentes quimicos que originan accidentes: Inflamables, muy inflamables,

comburentes u oxidantes, explosivos y corrosivos.
o Agentes quimicos que afectan la salud: toxicos, muy toxicos, nocivos,

sensibilizantes, irritantes, cancerigenos, mutagenos, toxicos para la

reproduccion y disruptores endocrinos.
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Agentes quimicos dafinos para el medio ambiente: ecotoxicos,
contaminantes de las aguas, contaminantes de suelos, contaminantes

atmosféricos, persistentes y bioacumulativos.

Propuesta de seguridad con respecto a contacto con agentes
peligrosos: es de caracter obligatorio indicar todos los factores de
riesgo que puede provocar una sustancia quimica que se
encuentre presente dentro de la planta, tanto en la manipulacion
como en el transporte o envasado de estos. Para ello se
recomienda utilizar la norma 704 de la Asociacion Nacional De
Proteccion Contra El Fuego, que corresponde al rombo NFPA
para comunicar los peligros de los materiales quimicos.

Figura 59. Codigo NFPA

NIVEL DE RIESGO

4 - MORTAL

3 - MUY PELIGROSO
2 - PELIGROSO

1 - POCO PELIGROSO,
0 - SIN RIESGO

7

RIESGOS

RIESGO
ESPECIFICO
OX - OXIDANTE
COR - CORROSIVO
as - RADIOACTIVO
MA£ - NO USAR AGUA
@ - RIESGO BIOLOGICO

\. ALASALUD

RIESGO
ESPECIFICO

INFLAMABILIDAD

4 - DEBAJO DE 25 °C
3 - DEBAJO DE 37 °C

2 - DEBAJO DE 93 °C
1 - SOBRE 93°C

0 - NO SE
INFLAMA

REACTIVIDAD

REACTIVIDAD

4 - PUED EXPLOTAR
SUBITAMENTE

3 - PUEDE EXPLOTAR EN
CASO DE CHOQUE O
CALENTAMIENTO.

2 - INESTABLE EN CASO DE

CAMBIO QUIMICO VIOLENTO
1 - INESTABLE EN CASO DE
CALENTAMIENTO
0 - ESTABLE

Fuente: Telecomunicaciones. CAdigo NFPA. http://www.telecomunicaciones-
peru.blogspot.com/2014/12/normas-nfpa-de-seguridad-contra.html. Consulta:13 de febrero de
2019.
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Tabla VII.

Agentes quimicos presentes en Carnes de la Hacienda, S.A.

SUSTANCIAS .
TIPO PRESENTES EN LA XSIE)IICC;SBLE NFPA
EMPRESA
P ¢
Cloro OXY
EXPLOSIVOS Amonio
CORROSIVOS Acido acético
Amonio
INFLAMABLES Thinner

Aceites en general, de
ciertas maquinas

2

¢
&
&

TOXICOS Veneno para ratas y
plaguicidas
Desinfectantes en
general
Pinturas y otros
disolventes
DANINOS PARAEL |[Acido de  amonio
MEDIO AMBIENTE cuaternario 0
%
SENSIBILIZANTES Y/O | Cualquier producto
IRRITANTES qguimico del cual puede
ser alérgico  algun
empleado

Fuente: Carnes de la Hacienda, S.A.
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Una vez clasificados los productos quimicos que se encuentran en Carnes

de la Hacienda, S.A. se debe:

Figura 60. Propuesta con respecto al uso de agentes quimicos

Situacién Acciones disciplinarias Normativa

Pasos para | Rotular con el cédigo NFPA todos los agentes | Articulos del 209
el manejo | quimicos. al 211 Acuerdo
de Elaborar una ficha de seguridad y de informacién, | Gubernativo229-
sustancias | debe contar elementos como fecha de caducidad, | 2014

guimicas correcta manipulacién, concentraciones peligrosas,
posterior a | diluciones y formas de desecho adecuado,
clasificarlas | elementos con los cuales no debe mezclarse y
segun la | peligros de contacto en ojos, nariz, piel e ingestién y
norma FPA | que hacer en caso de accidentes.

Alejar aquellos quimicos mas peligrosos, como el
amonio, en un armario exclusivo para su
almacenamiento.

Chequear la correcta ventilacion del lugar donde se
almacene elementos quimicos

Crear normas prohibitivas con respecto al uso y
desecho de algunos elementos quimicos como por
ejemplo, no verter el amonio en las alcantarillas.

0 Siempre usar equipo de protecciéon personal
para la manipulacién de agentes quimicos.

Fuente: elaboracion propia.

3.1.5.3. Frio industrial

Se hablara de frio industrial para referirse al almacenamiento de productos
y/o materias primas que deben almacenarse bajo una temperatura determinada,
generalmente entre los 0 °C y -4 °C. La temperatura necesaria para mantener la
inocuidad de los productos que se almacenan en los cuartos frios afecta la
salud del operario, por lo que un plan de SSO debe contener acciones
disciplinarias que mitiguen el riesgo de contraer enfermedades de caracter

respiratorio.
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Figura 61. Propuesta de seguridad en el almacenamiento de
productos en areas frias y congeladas y transito de
personal las bodegas frias
Situacién Acciones disciplinarias Normativa
Frio Aislar el motor principal del producto almacenado | Articulos 527,
industrial debido a la expulsién de gases nocivos, asi como | 529 y 537 del
contar con dispositivos que detecten y avisen fugas | Acuerdo
0 escapes de dichos gases. Gubernativo229-
Se debe contar con proteccién para el empleado | 2014

encargado de dichas bodegas y se debe de
capacitar al personal sobre la forma correcta de
almacenar, asi como que hacer durante la fuga de
algun gas nocivo, en este caso, cerrar por completo
el area para evitar la disipacion del gas y llamar al
proveedor para reparar o reemplazar las piezas del
motor o el motor en si. Desactivar la ventilacion
artificial y abrir todas las ventanas de la planta.
Ademas, todos los empleados deben portar
mascarilla hasta que se disipen los gases y en
caso extremos retirar al personal del lugar.

El almacenaje de los productos y materias primas,
como lo es la carne en canal y carnes
transformadas no corren peligro dado que dentro
de una bodega fria no existe ningin quimico nocivo
mas que el gas del motor que no representa riesgo
para la carne sin embargo, se recomienda
envolverla en nylon hasta que se disipen los gases.

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 62.

Propuesta de SSO con respecto al almacenamiento de

sustancias de Carnes de la Hacienda, S.A.

AGENTES BIOLOGICOS

MEDIDAS DE ALMACENAMIENTO Y SEGURIDAD DE MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTO EN LA
PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE CARNE BOVINA

AGENTES QUIMICOS

MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTO

DEFINICION

Aguellos que poseen microorganismos o
cultivos celulares que pueden ser perjudiciales

para la salud.

Son aquellos elementos o compuestos

guimicos que pueden ser perjudiciales

para la saud.
-

Son la carne en canal y carnes
transformadas que se almacenan en las

bodegas frias y refrigeradas.

En la empresa los hay de grupo 1, baja
probabilidad de ocacionar enfermedades.

En la empresa hay agentes explosivos,
corrosivos, inflamables, téxicos, dafinos
para el medio ambiente, sensibilizantes

e irritantes.
-

En la empresa hay 4 cuartos frios con
posibilidad de fuga de refrigerante nocivo y
mal apilacion de productos y materia prima.

ESTADO ACTUAL TIPO

DISENO DE ALMACENAMIENTO

Los elementos se guardan en un closet
y otros en los cuartos frios. No hay
orden y especificacion de los peligros de
cada producto. Sélo los manipula el
encargado de control de calidad.

« Aislar los agentes biol6gicos del area
productiva, en un lugar fresco, rotulado
cerrado. Desecharlos de manera correcta.

« Controlar periédicamente la ventilacion

del lugar donde se almacenan los agentes
biol6gicos.

+ Contar con fichas de informacién importante
acerca del producto como medida de
prevencion.

« Usar siempre equipo de proteccion personal
cuando se manipulen estos agentes.

* Llevar un registro de personal autorizado
para la ejecucion de actividades que
impliquen el uso de estos agentes.

* Establecer un plan de emergencia ante
accidentes derivados del uso de estos agentes.
« Capacitar al personal sobre los riesgos, uso
y manejo de agentes biolégicos y sus
implicaciones.

* Colocar simbologia de prohibicién para evitar
la propagacion de microorganismos.

/2\

JATENCION!
I

BIOLOGICO

En su mayoria se encuentran rotulados,
pero sin cédigo NFPA, son almacenados
en un mueble de \idrio en el area de
empaque, que es el area seca del sector
productivo.

« Identificar cada sustancia con su
cédigo NFPA.

« Cambiar el mueble de vidrio por
armarios de seguridad resistentes al
fuego.

« Colocar la simbologia pertinente en

cada elemento.

« Colocar una ficha de encargado en el
mueble para control de uso de elementos.
« Colocar el amonio alejado de cualquier
otro elemento quimico, en un armario
aparte en un recipiente cerrado disefiado
para soportar una presion interna
manométrica no superior a 0.5 bar.

* Asegurarse de mantener el drea muy
bien ventilada. Ventilacién forzada para el
caso de la planta.

« Prohibir verter cualquier producto quimico
por la alcantarilla y establecer un

sistema de sanciones para el empleado
gue no cumpla con la normativa.

« Usar siempre equipo de proteccion
personal al manipular elementos quimicos.

+ I
cnte inflamive
Xn: Noc Xi: Irvitante - Taxico N: Perigoso pars
am nt:

Las carnes se colocan en mesas de acero
inoxidable dentro de los cuartos frios y en
los cuartos congelados se apilan en ganchos
también de acero. Hay iluminacién y aire
inducido sin embargo las mesas no son la
mejor opcion para almacenar producto.

« Permitir el ingreso de maximo 2 personas
por cuarto

« Instalar tubos de acero inoxidable en los
cuartos frios para colgar los productos en
ez de apilarlos en una mesa. De grosor
suficiente y con resistencia a la humedad
 Adquirir mas ganchos de acero inoxidable
equipados con pestillos para mayor seguridad.
« Mantener una estricta vigilancia al aire
acondicionado y al motor. Designar a un
encargado y colocar fichas de seguimiento

en las salidas de los cuartos.

« Usar siempre equipo de proteccién incluyendo
chalecos protectores de frio y establecer un
sistema de sanciones cuando no se cumpla
una norma.

Fuente: elaboracion propia.

120



Figura 63. Propuesta de armario de seguridad contra incendios para

almacenar productos quimicos

Fuente: Haleco. Armarios de seguridad. www.haleco.es/equipamiento-contra-incendios-como-

proteger-su-empresa/. Consulta: 13 de febrero de 2019.

3.2. Disefio de un sistema de gestion de salud ocupacional

A lo largo de la historia de la humanidad, el trabajo para el hombre se ha
colocado entre los indices de mortalidad mas altos, debido al peligro que
conlleva el realizar ciertas tareas laborales, ya sea por la infraestructura del
area de trabajo, las maquinas utilizadas, el riesgo eléctrico, el almacenamiento

de diversos productos y diversos riesgos que estan presentes dia a dia.

Esta comprobado que fomentar una cultura preventiva basada en la salud
del empleado mediante sistemas que regulen los procesos, donde se enfoquen
en el bienestar del empleado, mejora no solo la salud sino también el bienestar
y satisfaccion de los trabajadores, fomentar vinculos y fidelidad entre el

trabajador y su empresa y mejorar del clima laboral, entre otros aspectos.
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3.2.1. Riesgo por ruido

Algunas de las causas principales de la generacion de ruido en las
empresas son las maquinas y equipos cuyo disefio no cumple con los
estandares establecidos para el control de ruido, ubicacion inapropiada, falta de
mantenimiento, actividades ruidosas cerca de otras no ruidosas, regimenes de
trabajo muy exigentes, hébitos ruidosos de los operarios, entre otros factores.
Todos afectan de forma negativa la audicion de los empleados.

Figura 64. Proceso de evaluacién del riesgo por ruido

Fuente: elaboracion propia.
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3.2.1.1. Maximo de decibeles permitidos y tiempo

de exposicion

El articulo 189 del Acuerdo Gubernativo 229-2014 establece que se debe
ajustar la jornada laboral de acuerdo con el nivel de presién sonoro continuo al
gue el empleado esté expuesto, si este es igual o superior a los 85 db. Superior

al tiempo establecido queda prohibido laborar sin el equipo de proteccion

necesario.
Tabla VIll.  Tiempo de exposicibn maximo a presiones sonoras por dia
‘I‘n-nmnu e G:I:p-CISI{‘.'JGr‘I por dia
MNPSeq
(B (A lantz) Horas Minutos Segundos
a5 &, 00
86 5,35
ar 5,04
88 4,00
89 3,17
a0 2,52
a1 2,00
a2 1,59
a3 1,26
94 1,00
a5 47,40
96 3780
ar 30,00
a8 23,80
212] 18.90
100 15,00
101 11,20
102 05,40
103 07,50
104 05,80
108 04,70
106 03,75
107 0297
108 0zZ,.36
109 01.88
110 01,49
111 01,18
112 56,40
113 44 64
114 3543
115 20,12
118 14,06
121 ay.03
124 03,52
127 01,76
130 00.88
133 D044
136 00,22
138 0011
140 00.05

Fuente: Acuerdo Gubernativo 229-2014, 2014., Guatemala: Ministerio de trabajo y prevision

social.
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Por otro lado, también existe el ruido por impacto, es decir, que las
presiones sonoras no son constantes, sino que se genera un impacto ruidoso
por intervalos de tiempo. Para este tipo de ruido, los decibeles maximos
permisibles son distintos a los del ruido constante y ademas existe un niamero

limite de impactos por jornada, los cuales se muestran a continuacion:

Tabla 1X. NUumero méaximo de impactos permitidos por dia

HIVEL MANIMEO | NOMERD OF IMPACTOS

OF RUIDD PERMITIDOS/DIA
120 i 40,000
130 i 1,000
140 | 400

Fuente: MANCERA FERNANDEZ, Mario; RIANO CASALLAS, Orlando. Seguridad e higiene
industrial. p 179

Tabla X. Tiempos de exposicidén y areas con mayor riesgo sonoro en

Carnes de la Hacienda, S.A.

Peligro Efecto
Maquina Desde su puesta en marcha hasta la finalizacién emite un sonido
Tumbler continuo en un periodo de 6 horas.

Se encuentra pegado a una pared aumentando asi el sonido.
Carece de control y de equipo de medicidn sonora

Maquina Sonido continuo por 7 horas
inyectadora Debido al area donde se ubica genera repercusiones al rededor
Molino Sonido continuo por 6 horas

Sierras eléctricas Sonido de tipo intermitente y punzante que dura el tiempo que tarda
el empleado en corta la carne
El personal carece de EPP

Fuente: Carnes de la Hacienda, S.A.

o Equipos de medicion sonora: Existen diversos equipos de medicién de
sonido. Los mas comunes son: el decibelimetro, que posee un rango de
medicion de 30 a 130 dB y una resolucion de 0,1 dB y su precio oscila
entre los Q500 a Q700; el analizador de frecuencias, con un rango de
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frecuencia de 0 Hertz hasta 1 mega Hertz, y su precio oscila entre los
Q17 000 a los Q19 000; con precios de alquiler varia entre los Q975 y los
Q 1950 por dia; y el dosimetro, que posee un rango de medicion de 45 a
141 decibelios pico y su precio oscila entre los Q5 000. Se considera una
buena inversién la compra de cualquiera de estos productos para la
empresa, sin embargo, es necesario afiadir a la compra un calibrador
acustico, ya que este asegura el correcto funcionamiento de los equipos.
Para la empresa Carnes de la Hacienda, S.A. se recomienda invertir en
la compra de un decibelimetro, dado que este mide tanto presiones

sonoras continuas como ruidos fluctuantes,

Figura 65. Decibelimetro digital y calibrador acustico propuestos

Fuente: Steren. Decibelimetros y calibradores acusticos.
http://www.steren.com.gt/catalogo/prod.php?f=8&sf=204&c=1118&p=107118. Consulta: 15 de
febrero de 2019.

3.2.1.2. Trastornos auditivos

La principal forma de transmision de las ondas sonoras es a través del
sistema auditivo, que es la via mas frecuente de ingreso y la que presenta una
mayor vulnerabilidad al ruido excesivo. Entre los distintos trastornos auditivos

se puede encontrar:
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A corto plazo: desviaciones o desplazamientos temporales del umbral
auditivo, con dificultad para escuchar 6&rdenes, advertencias y

conversaciones; asi como alteraciones emocionales y nerviosas.

A mediano y largo plazo: se genera la desviacion permanente del umbral
por lesion de las células ciliadas neurosensoriales, llamada “hipoacusia”
y que afecta inicialmente a las frecuencias altas; esto no es percibido por
parte del trabajador afectado, ya que inicialmente no compromete las
frecuencias conversacionales. Esta situacion eleva la importancia de las
audiometrias periddicas para el personal expuesto al ruido, como Unica

forma de diagnosticar precozmente la pérdida de audicion en esta fase.

A largo plazo: si se continGa con la sobreexposicion se comprometen las
bandas conversacionales, cuya alteracion si es percibida por el afectado
al interferir en su comunicacion social, pero desafortunadamente en esta
fase la lesion ya es irreversible. La exposicion continua a altos niveles de
ruido puede ocasionar efectos de tipo fisiolégico y psicolégico, como
secrecion de hormonas en la glandula tiroides, incremento en la presion
arterial, produccién de adrenalina y corticotropina, aceleracion de la
frecuencia cardiaca, dilatacion de las pupilas y alteraciones en los

sistemas nervioso, circulatorio y digestivo.

Propuesta de salud con respecto al riesgo por ruido: Se debe medir con
un dispositivo las presiones sonoras que existen antes de delimitar algun
plan de accion; de esta manera, segun los valores sonoros obtenidos,
adecuar el plan de SSO que satisfaga las necesidades de la empresa.

Sin embargo, se propone una normativa que incluya lo siguiente:
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Figura 66.

Propuesta de SSO con respecto al riesgo por ruido

Situacion

Acciones disciplinarias

Normativa

Riesgo por
ruido

Las maquinas que produzcan ruidos o vibraciones
molestas se deben aislar por medio de técnicas de
control de ingenieria como recubrimientos con cinta
aislante o pasta anti vibratoria y en estas areas solo
trabajara el personal necesario para su
mantenimiento durante el tiempo indispensable.

Se prohibe la colocacién de maquinas en paredes 0
columnas con una distancia menor a 70 cm.

Toda fuente generadora de ruido superior a los 85 db
debe encontrarse bien cimentada, nivelada, ajustada
y lubricada. Para ello instalar anclajes y soportes en
las bases de las maquinas.

Si la exposicién al ruido es por 8 horas y en niveles
de ruido superiores a los 85 db, brindar EPP como
tapones u orejeras.

Todos los trabajadores que de forma permanente
estén sometidos a presiones sonoras de 85 db en
adelante, deben ser sometidos a examenes médicos
periodicos y son sujeto de vigilancia médica.

Realizar mediciones sonoras periddicas con un
decibelimetro.

Articulos 182 al
192 del Acuerdo
Gubernativo229-
2014

Fuente: elaboracion propia.

3.2.2. Riesgo por vibraciones

Se le llama vibracion al movimiento oscilatorio de un cuerpo sélido

respecto a una posicion de equilibrio o de referencia, sin que experimente

desplazamiento. Dentro de los riesgos ocupacionales, es comun la poca

importancia que se da a la exposicion de vibraciones. Toda operacién que

involucra vibraciones puede afectar al trabajador, especialmente en su sistema

articular y hematopoyético (encargado de producir células sanguineas). Para

establecer medidas de proteccién integral del trabajador, se deben determinar

los parametros de identificacion de vibraciones mediante instrumentos de

medicion vibratoria es posible valorar la frecuencia de cada maquina y

127




herramienta; algunos de estos instrumentos son: transductor o acelerémetro,
preamplificador, integrador de la sefial del acelerometro, analizador de

frecuencias, filtros, sistema de lectura, entre otros.

Para Carnes de la Hacienda, S.A. se recomienda el analizador de
frecuencias, dado que también se puede utilizar para medir sonido y los hay
disponibles en Guatemala para alquilarlos por dia. Después de medir las
presiones se puede disefiar un sistema que regule dichas presiones, sin

embargo, a nivel general la propuesta debe contener lo siguiente:

Figura 67. Propuesta de disefio de un sistema de SSO orientado a la

disminucién de las vibraciones en el area laboral

Toda maquinaria debe estar debidamente anclada al suelo mediante
pernos adecuados segun el material de la cimentacion, también se puede
afadir a la maquina patas o soportes anti vibratorios o bien, una mezcla de
ambos: placa para anclaje adherida a una base anti vibratoria,
generalmente de caucho. En Carnes de la Hacienda, S.A. se recomienda
anclar el tumbler, la inyectadora y la selladora al vacio

Realizar un mantenimiento preventivo adecuado para cada maquina, ya
gue el desgaste intensifica las vibraciones.

En el caso de las herramientas vibratorias, como la sierra eléctrica para
corte de carne y hueso se debe suministrar al empleado proteccion contra
vibraciones, entre ellas se encuentran los guantes, cinturones, suela y
plantilla de calzado y mufiequeras anti vibratorios.
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Continuacioén de la figura 67.

Reconocimientos médicos de ingreso y anuales para identificar las
personas susceptibles a la vibracién y desarrollar un programa de vigilancia
epidemioldgico al personal expuesto.

Considerar el disefio propuesto para la minimizacién de exposicion al ruido
ya que la vibracion y el ruido comparten fendmenos fisicos y efectos
negativos similares.

Tomar en cuenta que dentro de las bodegas frias existe una vibracién
constante, sin embargo, ningun operario se expone a dicha vibracién por
periodos prologados, ya que los cuartos refrigerados son un area solamente
de almacenamiento, queda a criterio del empleador la instalacion de un
aislamiento acustico dentro de dichas bodegas.

Instruir sobre la forma de asir la empufiadura de las herramientas, que debe
ser con la menor fuerza posible que permita ejecutar el trabajo

Instruir sobre la forma de asir la empufiadura de las herramientas, que debe
ser con la menor fuerza posible que permita ejecutar el trabajo

Colocar sefiales ordenativas (circunferencia azul claro con simbolo en
blanco), indicando los equipos de proteccion personal que deben utilizarse.

Hacer interrupciones de exposicién de 10 minutos por cada hora de trabajo
con vibraciéon con la sierra eléctrica, para restablecer la circulacién del
empleado.

Fuente: elaboracion propia.

3.2.3. Riesgo por temperatura

La temperatura es un factor de riesgo que puede afectar de forma
significativa a los trabajadores cuando se exponen a esta por periodos

prolongados, maxime si se presenta niveles excesivos de calor o de frio.
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Dependiendo de los niveles de temperatura ambiental se puede hablar de
problemas de confort térmico o de problemas de estrés térmico, sin mencionar

las enfermedades derivadas del frio excesivo.

El cuerpo humano tiene la capacidad de adaptarse a la temperatura y
humedad del ambiente que lo rodea, cuando los niveles de exposicion al frio o
al calor son muy altos o muy prolongados el cuerpo se vuelve incapaz de
mantener constante la temperatura interna del cuerpo, de modo que esta sube
o baja de acuerdo a las circunstancias y ocasiona efectos que pueden llegar a
ser graves para la salud del trabajador. De alli que se deba mantener controles
rigurosos sobre la temperatura presente en el lugar de trabajo, o bien, cuando
por el tipo de producto, sea necesario mantener cierta temperatura, como la
carne cruda de res, la cual debe mantenerse maximo a 4 ‘C para asegurar su

calidad y se debe tomar medidas para minimizar el riesgo.

3.2.3.1. Temperatura adecuada y humedad

Como se menciono, el organismo funciona adecuadamente en ciertos
intervalos de temperatura y humedad, los cuales deben ser estrictamente
controlados. Las bajas temperaturas provocan distintos efectos en el empleado,
todos segun la intensidad del frio, el tiempo de exposicidon al mismo, alergias o
enfermedades hereditarias propias de cada persona, aparte del malestar
general que genera la sobrexposicién y que contribuye a una disminucién de la
productividad, cambios de humor, estrés, entre otros aspectos de caracter

psicolégico.
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Las enfermedades comunes del sistema respiratorio son: resfriados, gripe,
alergias, asma, rinitis, sinusitis, infecciones del tracto respiratorio y, en casos

extremos, pulmonia, neumonia e hipertension pulmonar.

En el peor de los casos, el empleado expuesto constante al frio extremo
puede padecer de hipotermia. La hipotermia se produce cuando la pérdida de
calor del cuerpo es méas rapida que su produccidén. Los sintomas de esta

afeccion varian segun la temperatura ambiental.

Tabla XI. Fases de la hipotermia
Tempatatura
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Fuente: Seguridad y salud laboral. Hipotermia. http://archivosseguridadlaboral-
manueldomene.blogspot.com/2011/06/el-frio-como-riesgo-laboral.html. Consulta: 15 de febrero
de 2019.
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Por lo tanto, la probabilidad de hipotermia es alta en Carnes de la
Hacienda, S.A. debido a que se trabaja en temperaturas de 4 ‘C a 0 °C en los
cuartos frioy de 0 °C a los -6 °C e en las bodegas congeladas. El resto del area
productiva esti a temperatura ambiente, sin embargo, el frio de las bodegas se
expande debido al gran tamafio de estas y al constante abrir y cerrar de las

puertas, por lo que en realidad nunca se esta a temperatura ambiente sino

debajo de esta.

Figura 68. Proceso de evaluacién del riesgo por trabajos en

temperaturas inferiores a la normal

Con un sistema de
termometria medir
temperatura

ambiental para

/ control y proteccién

Mantenimiento y
control de las

Dotaciéon de EPP a

bodegas y cuartos los trabajadores

friosy

enfermedades

laborales comunes cual se trabaja

derivado del
proceso productivo

Fuente: elaboracion propia.
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Actualmente, en Carnes de la Hacienda, S.A. se provee a los empleados
de chalecos impermeables con alta capacidad térmica, dado que son de
poliéster y spandex. Llevan un ligero control de quienes y cuénto tiempo entran
a los cuartos frios y bodegas refrigerados. Poseen un control térmico tanto en
las bodegas y cuartos frios como en el area industrial; sin embargo, no hay un
control epidemioldgico o de enfermedades desarrolladas por el frio industrial ni

registros sobre afecciones dadas por la temperatura.

3.2.3.2. Trabajo en ambientes frios

Luego de establecer las condiciones de frio y humedad y delimitar
aguellas acciones que no se puede cambiar, se debe establecer un plan de
SSO que se ajuste a las necesidades de la empresa salvaguardando la salud y

seguridad del empleado cuando este requiere trabajar en ambientes frios.

Figura 69. Propuesta de plan de SSO orientado al control del riesgo
por temperaturay trabajo en ambientes frios para

Carnes de la Hacienda, S.A.

Situacion Acciones disciplinarias Normativa

Riesgo por | Suministrar proteccion a las manos, orejas, cara Y | Articulos
temperatura | cabeza. La ropa debe ser ligera, poco voluminosa e | 174,175 y 180
impermeable, permitiendo la transpiracion. del acuerdo
Si el confort térmico para los empleados a largo plazo | gubernativo
resulta muy bajo, suministrar bebidas calientes en el area | 229-2014

de descanso para aumentar el confort y la productividad.
Instalar equipos de suministro de aire caliente en el area
de descanso de empleados a temperatura moderada
para evitar choques térmicos perjudiciales.

Proponer un sistema de sanciones con respecto a la falta
de uso de la proteccion térmica y designar a un
encargado que realice inspecciones del EPP.

Evitar tareas con poca actividad fisica para mantener el
calor corporal y de ser inevitables el empleado debe
alejarse del area fria si no realiza ninguna actividad en el
lugar.

Llevar registro y estadistica epidemiolégico y de
enfermedades derivadas por el frio excesivo
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Continuacioén de la figura 69.

Dentro del area productiva para toma de decision
de mejora.

Formacion y capacitacion para los trabajadores
sobre identificacion de riesgos, utilizacion del
equipo de proteccion, movimientos adecuados
dentro de las bodegas refrigeradas, pausas ideales
para recuperar la circulacion sanguinea.

Rotar al personal cuando uno de ellos presente
algun indicio de cualquier enfermedad del sistema
respiratorio para evitar epidemias y agravar los
padecimientos del empleado al ser expuesto al frio
excesivo, asi como a los empleados con alergias o
asmaticos.

Colocar simbologia de obligaciéon con respecto al
uso de EPP cuando se ingrese a las bodegas
congeladas y cuartos frios. Tomar tiempos de

oo
< JO,

3.2.4.

El riesgo por iluminacion se refiere a cantidad de luminosidad (exceso,

carencia) o sus defectos (centelleo, deslumbramiento, contrastes inadecuados)

presentes en

comodidad, estado animico y desempefio se ven afectados por la luz. En ese

contexto, una

alteraciones vi

O

Fuente: elaboracion propia.

Riesgo por iluminacion

toda luminaria. Para los empleados es un hecho que su

iluminacion inadecuada o defectuosa puede generar cansancio,

suales, incremento del esfuerzo mental, bajo rendimiento y hasta
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accidentes de diversa indole. Como parametros generales, el tipo de lamparas,
la distribucion de las luminarias, la eficiencia luminosa y el reflejo, son aspectos
que se deben considerar en el momento de disefiar 0 adecuar puestos de

trabajo.

Un buen sistema de iluminacion debe asegurar, ademas de suficientes
niveles de luz, un adecuado uso del color y del contraste, control de los

deslumbramientos, confort visual y ahorro de energia.

3.24.1. luminaciéon natural

Se sugiere que se use la iluminacién natural lo maximo posible a fin de
reducir los efectos causados por la luz artificial y, naturalmente, para ahorrar
dinero. La propuesta al uso de este tipo de iluminacion es bastante sencilla 'y se

debe considerar lo siguiente:

Figura 70. Propuesta de salud con respecto al uso de la iluminaciéon

natural en el area laboral

Situacién Acciones disciplinarias Normativa

Riesgo por | Se debe proporcionar luz natural proveniente de los | Articulos 163 al
iluminacion | ventanales eliminando sombras del area productiva o | 166 del Acuerdo
natural bien reflejos o deslumbramientos causados por la luz | Gubernativo229-
ineficiente | solar. 2014

La limpieza periédica de los ventanales y domos es
importante para dejar entrar la luz con total
transparencia. Debe hacerse con regularidad y llevar
un control de este.

Chequear periddicamente el estado de los ventanales
Dotar de proteccidbn personal a los empleados
encargados de la limpieza, reparaciéon o cambio de los
ventanales.

Fuente: elaboracion propia.
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En Carnes de la Hacienda, S.A., por motivos de infraestructura, la
iluminacién natural se utiliza Unicamente en el area administrativa y solo en el

segundo nivel.

3.2.4.2. luminacioén artificial

Este tipo de iluminacién es mas compleja que la natural y requiere de un
sistema de salud con respecto al uso, dado que deriva diversas enfermedades y
padecimientos como cefalea, problemas de concentracion, trastornos

depresivos, cansancio visual, entre otros.

Figura 71. Propuesta de salud y seguridad con respecto al uso de

O

iluminacion artificial en el area laboral

Evitar sombras dentro del area laboral, contrastes fuertes de luz o
deslumbramientos usando lamparas sin pantallas protectoras o
difusoras a menos de 5 metros del suelo.

Utilizar pintura color mate.

Cambiar constantemente las fuentes de luz en mal estado, las
fuentes agotadas de luz y reemplazarlas por nuevas.

De ser necesaria una fuente extra de luz esta debe colocarse una
lampara articulada de luz fria o led que pueda moverse a lo largo
del plano de trabajo, para colocar en el sitio de lectura o donde se

requiera mirar algun detalle.

La iluminacion artificial debe ofrecer garantias de seguridad y no
debe presentar ningun riesgo de incendio o explosion.
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Continuacioén de la figura 71.

Armonizar el ambiente con la pintura adecuada, el blanco y
amarillo seran de los méas recomendados.

Instalar luminarias de tipo panel, con tubos LED dado que estos
permiten iluminar un &rea mayor que los bombillos normales,
son mas ahorrativos e ideales en areas muy largas como el area
de empacado de la empresa, son econémicos, de alta duracion
y mas amigables con el medio ambiente. La reflectancia de los
tubos LED es mayor, puesto que el matiz de luz es blanco
brillante, los paneles emiten luz de manera indirecta, es decir, la
mayor parte del flujo luminoso se transmite a paredes y techo y
esta es reflejada al &rea de trabajo por medio de estos de

manera indirecta.

Designar a un encargado de realizar las revisiones respectivas
cada cierto tiempo y almacenar la informacién recopilada para
futuros andlisis estadisticos.

Realizar auditorias con respecto a los efectos de la luz para los
empleados, sistemas de vigilancia, revisiones oftalmolégicas,
analisis de cambios en el humor por la armonia del ambiente,
revisiones técnicas de los bulbos, cambios constantes de los
mismos y revisar las garantias de calidad antes de la compra

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 72. Luminariay bulbos led recomendados para Carnes de la
Hacienda, S.A.

T : ; : .\H““‘H._
// M"'“x_x

Vista externa Vista interna

Fuente: Steren. Luminarias y bulbos led. https://www.steren.com.mx/lampara-led-tipo-tubo-de-
luz-fria-20w.html. Consulta: 20 de febrero de 2019.

3.2.4.3. lluminacion de emergencia

En todos los lugares de trabajo que cuenten con instalaciones con mas de
una habitacion deben disponer de medios de iluminacion de emergencia
adecuados a las dimensiones de los locales y numero de trabajadores
ocupados simultdneamente, capaces de mantener al menos durante 90 minutos
una intensidad luminosa de 10 luxes en promedio y 1 lux a lo largo de las vias
medidas al nivel del suelo. Actualmente, Carnes de la Hacienda, S.A. no
cuentan con este tipo de iluminacion, por lo que se recomienda invertir en un

plan de iluminacion de emergencia.

Figura 73. Propuesta de salud y seguridad para el uso de iluminacion

de emergencia

Situacion Acciones disciplinarias Normativa
Riesgo  por | Estimar el nUmero de luminarias de emergencia | Articulo 168
iluminacion por &rea. Se considera adecuado colocar una | del  Acuerdo
deficiente luminaria de emergencia en: Gubernativo

durante las | En toda interseccion de los pasillos con las rutas | 229-2014
emergencias | de evacuacion.

En el exterior del edificio, en la vecindad inmediata
a la salida.

A 2 metros maximo de las escaleras.
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Continuacioén de la figura 73.

A 1 metro maximo de cada puesto de primeros
auxilios.

A 1 metro de cada extinguidor de incendios.
Siendo un total de 17 luces de emergencia para
Carnes de la Hacienda, S.A.

Realizar la compra de las luminarias: Variaran a
criterio de los inversionistas, se recomienda las de
2 luminarias, marca CABSA, el modelo HCU2, con
un valor de Q238, su bulbo es de tipo led,
retardante de flamas, cabeza ajustable con lente
que evita el deslumbramiento, Voltaje dual de 120
voltios, bateria de Niquel y Cadmio de larga vida,
provee 90 minutos en modo emergencia, incluye
interruptor de prueba y un indicador de carga,
consume 0.56W durante su carga y cumple las
normas UL924, NFPA 101, NFPA 70 y OSHA
Contratar a un electricista certificado para la
instalacion y designar a un encargado de realizar
las revisiones peribédicas a dichas luminarias
posterior a su instalacion.

Fuente: elaboracion propia.

Figura 74. Luminaria de emergencia propuesta

Fuente. CABSA. Luminarias de emergencia. https://www.cabsagt.com/producto/hcu2/. Consulta:
20 de febrero de 2019.
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3.24.4.

Existe una normativa con respecto al minimo de luxes que debe tener un

area de trabajo de acuerdo con la exigencia visual que requiere cada area

exposicion

laboral y el tiempo promedio de exposicion.

Entiéndase que los luxes son una unidad que mide la intensidad luminosa
proveniente de una fuente de luz, es decir, de una luminaria y cada area de

trabajo debe satisfacer el minimo de intensidad luminosa requerida para

asegurar la salud y seguridad del empleado.

Maximo de luxes permitido y tiempo de

Tabla XIl.  Intensidad luminosa minima requerida por area de trabajo
Tanu o Trabajo Ll-n::-l-l- :-;:wnm::-m draan
FARRIGAR
it o Wl Pl | i A1)
Tarousse v Beambas [I:Lﬂ.l T00- 150
Do | Bafa 100-10
E ater ik g P | hiis 1 541200
Sadas b Cotdeier i, i e i ool [T 1 1)
Plis'nLnsi 18wk fu L i e | i 1 1)
Blimias e Svollseims p AR s R [i-nt ot B b
Blasrscon S frabuads w Lo oo ProSuscein [F.I.lu 002000
Empagus de Prodhucica | s 70050
ik 2ot S o | Az 2040
Cipearod g Caliad | ai A
LA s, | hza S0 10
OFNICAS
L zcaferan y Fandica, [uq.: 300- 12
B | Bata 100-144
ot g Sba o P atarirot | hesia 4N
Paxiegas (e hisseraies | becia F)Ain)
Tisbadon b CrlazirusrLug Al o s Tle v =]
Rasdaciin ™ 1 500.3 200
Ao [ 1 A00F D00
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Continuacion de la tabla XII.

BODEGAS Y TALLE®ES
R | Baga 100150
T Arspaericiasim tp Rabbiarch. i peonctionici | a5 s Bl v ]
Tisade racdrdes o P | Al 1 500 2000
Sl e
- [P TN
Recapcidn Baja 100-150
Baros Biaja 100-150
Elevadores y gradas eléctricas Media 2000-500
Restauranias v Cocinas Ala 1, 500-2 000
\itrinas Alla 1, 500-2 000
HOSPITALES
Barios Biaja 100-150
Sala de Espera v Corredores Media 200-500
Laboratonos Alla S00-1000
Cusarto de Examinacidn Alla 1,500-2 000
Quirdlans y Sala de Operaciones Ala 1, (-3, 000

Fuente: Acuerdo Gubernativo33-2016, 2016. Guatemala: Ministerio de Trabajo y Prevision

Social.

Para medir dentro la empresa dicha intensidad se puede usar un
luxémetro, una herramienta disefiada para medir luxes de forma sencilla,
invirtiendo en la compra de dicho equipo, cuyo valor oscila entre los Q350 y Q
400. Se recomienda llevar registros estadisticos de iluminacién, o bien contratar
a un experto que lleve su propio equipo y dictamine las condiciones con las

cuales se debe trabajar.
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Figura 75. Luxometro digital

Fuente: Steren. Luxémetro. https://www.steren.com.gt/medidor-digital-de-luminosidad-
luxometro.html. Consulta: 20 de febrero de 2019.

Figura 76. Propuesta de salud y seguridad con respecto al maximo de

luxes permitidos y tiempo de exposicion

Situacién Acciones disciplinarias Normativa
Riesgo por | Cambiar bulbos de Iluminarias por otros que | Articulo 167 del
iluminacion | satisfagan la norma del maximo de luxes. Acuerdo
artificial Limpiar luminarias en caso de que los luxes no sean | Gubernativo229-
inadecuada | los suficientes para desarrollar una actividad. 2014

Instalar luminarias donde haya demasiada sombra.
Disminuir el tiempo de permanencia en un éarea
donde se requiera mayor intensidad luminosa.
Chequear que las luminarias no presenten fallos
como el Flickr o el efecto estroboscopico.

Llevar un control usando un luxémetro para
mantener los luxes adecuados en cada area laboral.

Fuente: elaboracion propia.

3.2.4.5. Fatiga visual y demés efectos ocasionados

por lailuminacion

Por mas que se intente reducir el tiempo de permanencia en un lugar
iluminado o el tiempo que un empleado pasa sentado frente al monitor de la
computadora a veces es casi imposible lograrlo, para lo cual, se propone un
sistema de salud y seguridad que minimice los efectos negativos ocasionados

por la iluminacion.
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Figura 77.

Propuesta de salud y seguridad ocupacional para la

minimizacién de los efectos negativos ocasionados por

el uso de iluminacién artificial

Efecto negativo o accién

Propuesta

Cefalea, problemas de concentracion,

trastornos  depresivos,  cansancio
visual, fatiga mental y acentuacioén de
vicios de refraccibn (miopia, la

hipermetropia y el astigmatismo)

Limpiar ventanas y retirar los obstaculos
que puedan impedir la entrada de rayos
solares para aumentar la luz natural.
Utilizar luminarias herméticas en &areas
donde la contaminacion es alta.

Elegir colores claros para obtener mayor
reflexion.

La tendencia minimalista ayuda a
concentrar la actividad visual y reducir la
fatiga, debe garantizarse un fondo limpio,
libre de detalles y distractores.

Efectuar pausas periddicas para descansar
la vista.

Realizar inspecciones periddicas con un
oftalmélogo

Cambiar los bulbos cuando estos se
guemen o estén defectuosos.

Hacer un analisis de cuantas luminarias
debe de haber de un area de acuerdo con
el tamafo de esta.

Fendmeno estroboscéopico: Efecto
Optico que produce un movimiento
ilusorio de los objetos, es decir, hace
gue se vean partes de maquinas y
herramientas paradas, cuando en la
realidad estan en movimiento, lo que
podria  generar accidentes  por
distorsion de la vision.

Usar bulbos o tubos fluorescentes, o bien
led y mas de un tuvo por luminaria.
Asegurarse que no hay corrientes
residuales en la linea que alimenta la
luminaria.

Utilizar bombillos con garantias de calidad,
disefiados especificamente para atenuar la
corriente a la salida y reducir los ciclos de
parpadeo.

Evitar instalaciones mixtas con tecnologia
led y  tecnologias convencionales
(dicroicas, halégenas, etc.) pues en estas
Ultimas puede haber

pequefias variaciones de tensibn o

intensidad que pueden afectar al led.

143




Continuacion de la figura 77.

En caso de instalar tecnologias mixtas,
sera necesario disponer una resistencia en
paralelo para gue derive el consumo.

Usar pintura mate.

Deslumbramiento: Efecto que _ o
_ ] _ Ubicar las luminarias de tal forma que el
produce distorsion o reduccion en la | o
- . angulo que se forma entre la direccion del
habilidad para ver los objetos, | = _ . ,
_ L eje visual y la direccion del foco luminoso
ocasionado por la localizacion del _
o sea superior a 45 grados.
individuo frente a una ventana o una ) )
o Usar pantallas o difusores que eviten que
fuente de luz por mala distribucion de . ) o )
el flujo luminoso incida directamente sobre

luminarias. _
los ojos de la persona.
Fuente: elaboracion propia.
3.2.5. Riesgo ergondémico

La importancia de la ergonomia juega un papel importante en la industria,
ya que se ve involucrada desde el inicio de cualquier negocio cuando se
adquiere y disefia los equipos, muebles y herramientas o se disefian estaciones
de trabajo, entre otros aspectos. El factor ergondmico se ve relacionado con los
riesgos ocupacionales, dado que comunmente se utilizan ciertas posturas para

desarrollar las labores.

3.2.5.1. Uso de computadoras

Un plan de salud y seguridad ocupacional debe contar con medidas
necesarias para contrarrestar los efectos negativos causados por el uso de
pantallas de visualizacion, teclados de las computadoras y demas accesorios
de estas. Para minimizar estos efectos se debe estudiar el tiempo promedio de

exposicién requerido, adoptar medidas necesarias para minimizar el dafo,
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mejorar las condiciones ambientales del lugar y, sobre todo, adquirir equipos

certificados de pantallas, teclado, muebles y accesorios con facilidad
ergonémica.
Figura 78. Propuesta de salud y seguridad ocupacional con respecto
al uso de computadoras y la ergonomia del empleado
Equipo Efectos de riesgo Acciones Normativa
ergondémico disciplinarias
encontrados en la
empresa
Monitores La pantalla o monitor | Establecer una fuente | Articulos
emite brillos o reflejos. | estdndar para todos | 73 al 77 del
Tension muscular por | los empleados que | acuerdo
sobreesfuerzos al leer. | usen el computador. gubernativo
No se puede ajustar la | Las  pantallas  no | 229-2014

luz del techo o la del
puesto de trabajo.

Hay menos de 40
centimetros entre la
pantalla y los ojos del
trabajador.

La parte alta de la
pantalla del
computador estd por
encima o por debajo
del nivel de los ojos del
trabajador

El trabajador no provee
descanso a los ojos y
casi nunca cambia la
posicion de su cuerpo.
Las actividades que
realiza el trabajador
Uunicamente se
relacionan con el
computador y no ha
recibido entrenamiento
adecuado sobre como
usar el equipo.

deben tener destellos
0 cualquier otra
anomalia, de ser asi,
notificar al encargado

y gestionar la
reparacion.
Adquirir monitores

ergondémicos, es decir,
gue puedan orientarse
(inclinacion/altura) del

trabajador.
Poseer pedestal
independiente 0 mesa
regulable para la
pantalla.
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Continuacioén de la figura 78.

Teclado

Los materiales de
trabajo y las partes del
computador no estan
frente al trabajador.

El teclado esta més
arriba del nivel del codo
Cuando se digita se
siente molestia en las

El teclado debe ser
inclinable e
independiente de la
pantalla para permitir
posturas comodas
eliminando el
cansancio en brazos y
manos.

mufiecas y en los | Tener espacio
antebrazos. suficiente delante del
Los codos no | teclado para que el

descansan a los lados
y deben estar estirados
de manera incoémoda
hacia el frente.

Los accesorios del
computador, como el
mouse o ratén, estan a
distinto nivel que el
teclado y no tienen
suficiente espacio.

usuario pueda apoyar
los brazos y manos,
considerando una
distancia minima de
16 centimetros entre
la fila central del
teclado y el borde de
la superficie de
trabajo.

La  superficie  del
teclado debe ser de
color mate para evitar
reflejos al usuario.

Los simbolos de las

teclas deben estar
resaltados 'y  ser
legibles desde la
posicion normal del
trabajo.

Fuente: elaboracion propia.

3.2.5.2. Uso de mesas o superficies de trabajo

Una de las herramientas mas comunes para desarrollar una actividad en
el trabajo son las mesas o superficies de trabajo, las cuales generan efectos

negativos en la ergonomia de los empleados.

146



En Carnes de la Hacienda, S.A. se trabaja durante largas jornadas en
mesas de trabajo. En ellas se procesa la carne en canal a subproductos. Es
comun que los empleados pasen toda su jornada parados alrededor de las
mesas de corte.
Figura 79. Propuesta de salud y seguridad ocupacional con respecto

alaergonomia del empleado que labora de pie

Factores de riesgo
ergondmico en mesas y
superficies de trabajo

Propuesta

El  trabajador  utiliza
constantemente un solo
grupo de mausculos y
repite los mismos
movimientos todo el dia.

El trabajador esta
obligado a mantener una
parte del cuerpo en
posicion incébmoda
causando tension.

La persona trabaja con el
cuello torcido o doblado o
con la cabeza agachada.
Se utiliza con frecuencia
la mano para hacer
fuerza.

La altura de la superficie
de trabajo es fija y no se
puede graduar.

el trabajador no cuenta
con una silla o taburete
para sentarse cada cierto
periodo de tiempo.

No se cuenta con
pedestales que eleven
las superficies 0 con
plataformas que eleven a
las personas si es
necesario.

Brindar capacitaciones sobre higiene postural:
conservacion de la espalda recta, manos por
delante del cuerpo, apoyo adecuado de un pie por
delante del otro, efectos nocivos al encorvarse,
ejercicios en la misma estacion de trabajo y dar
conocimiento sobre la importancia de practicar
algun deporte, comer saludablemente y dormir las
horas necesarias.

Cada trabajador debe contar con un apoyapié (de
barra o escal6n) para que coloque uno de sus
pies a una altura promedio de 12 cm con respecto
al piso. Esto reducira la presion sobre la columna
vertebral.

debe implementarse dentro del area de
produccién asientos o bancos para que los
empleados puedan sentarse cada cierto tiempo.
La superficie, plano o mesa de trabajo de la
empresa no pueden ajustarse, por lo que se debe
contar con pedestales para elevar la superficie de
trabajo para los individuos de mayor estatura o
contar con plataformas donde puedan ubicarse
los mas bajos.

De terminar la vida util de las mesas actuales
considerar la compra de mesas con distintos
niveles de ajuste.

Las mesas de corte deben estar a una distancia
de 20 a 30 cm del cuerpo del trabajador.

Las botas industriales son de uso obligatorio dado
gue esta demostrado que los zapatos fuertes, con

147




Configuracion de la figura 79.

buen soporte, tacon bajo y suela amortiguadora
contribuyen a una buena higiene postural.

El espacio donde se ubica el puesto de trabajo debe
ser suficientemente amplio para que la persona
cambie de postura y mueva las rodillas mientras
trabaja o realice otros ejercicios funcionales que
fortalezcan la espalda

Fuente: elaboracion propia.

3.2.5.3. Asientos ergonémicos

La ergonomia busca mejorar las condiciones de adaptacion de un lugar de
trabajo, una maquina, un vehiculo, entre otros, a las caracteristicas fisicas y
psicoldgicas del trabajador. Es coman que el en el &rea administrativa de una
empresa, las personas pasen la mayoria del tiempo sentadas, ocasionando asi
efectos negativos en su salud. Comunmente, la postura correcta y el brindar
confort en la oficina es sobrevalorado por los empleadores, sin embargo,
existen diversas enfermedades derivadas de una mala higiene postural como
por ejemplo la tendinitis, hernias discales, osteoartritis, entre otros

padecimientos.

Figura 80. Propuesta de salud y seguridad ocupacional con respecto

a laergonomiadel empleado que labora en posicion

sedente
Situacién Acciones disciplinarias Normativa
Riesgo El asiento debe estar cubierto con un tejido | Articulo 79 del
asociado a | poroso, flexible, térmico y antideslizante. El borde | Acuerdo
la delantero debe ser redondeado, ademas de tener | Gubernativo229-
ergonomia | una ligera inclinacién hacia abajo. 2014
del La base debe tener 5 apoyos, contar con ruedas
empleado | giratorias para facilitar movimientos y debe ser
que labora | giratoria para eliminar las torsiones del tronco.
en posicion | Brindar capacitacion sobre la manera ergonémica
sedente de sentarse: piernas separadas,
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Continuacién de la figura 80.

caderas y rodillas dobladas, cuerpo inclinado
hacia adelante y columna recta.

El asiento debe contar con reposabrazos
removibles.

La altura del asiento y respaldo deben ser
ajustables.

La pantalla o monitor posicionada frente al
empleado a la altura de los ojos, 0 un poco mas
abajo.

Disponer de un apoya mufiecas para obtener
soporte adicional y evitar lesiones.

La posicion del teclado frente al empleado con los
codos doblados en un angulo mayor o igual a 90 °.
En condiciones especiales contar con un apoyapié
que permita estirar las piernas para mejorar la
circulacion y ha de ser de un material menos
rigido que el piso.

Fuente: elaboracion.

3.2.5.4. Manipulacion de cargas y carga maxima

Se refiere a la manipulacién de cargas con operaciones de transporte o
sujecion de una carga por parte de uno o de varios trabajadores, como el
levantamiento, la colocacion, el empuje, la traccidon o el desplazamiento, que
por sus caracteristicas o condiciones ergonémicas inadecuadas pueda implicar
riesgos fisicos, en particular, cuando el esfuerzo fisico pueda producir un riesgo

dorsolumbar para los trabajadores.
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Tabla Xlll.  Peso maximo admisible en la manipulacién manual de cargas

segun edad y sexo de los trabajadores

= Varones de 16 a menos de 18 afes | 15 Rilogramas
« Varones de 18 a 21 afios 20 kilogramos
* Mujeres de 16 a menos de 18 afies | 10 kilogramos
* Mujeres de 18 a 21 aflos 15 kilogramos

* Varones adultos 2% Kilogramos

Fuente: Acuerdo Gubernativo 33-2016, 2016. Guatemala: Ministerio de Trabajo y Prevision

Social.

En Carnes de la Hacienda, S.A., la carne de res en canal que es llevada
de los rastros hasta la planta industrial tiene un peso que va desde los 40 hasta
los 170 kg, por ende, es imposible que un empleado cargue el producto.
Actualmente, la carne es bajada del camion por 3 empleados para luego ser
colocada en una carretilla lo suficientemente grande y esta es empujada hasta
las bodegas frias por 2 personas. Tomando en cuenta el cuadro anterior, si se
trata de carnes grandes, cada trabajador esta excediendo el peso maximo por
1,5 kg; y si es empujada, cada trabajador excede un peso de 30 kilos, los
cuales no se sienten tanto porque la carretilla esta provista de ruedas que
facilitan la manipulacién; sin embargo, no es ideal el sistema que maneja

actualmente la empresa.
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Figura 81.

Propuesta de salud y seguridad con respecto ala cargay

manipulacion de la carne en canal de acuerdo con el

peso maximo admisible por trabajador

gue sale del rastro con el
peso exacto para
notificar a los
trabajadores y asi tomar
las medidas
pondientes.

Dar capacitaciones sobre
el correcto
levantamiento de cargas,
como por ejemplo el
método cinético

distancia que
se recorre levantando
pesos, por ejemplo,
introducir la carretilla al
camion por medio de
rampas en vez de bajar
en su totalidad la carne y
luego colocarla en la
carretilla.

Colocar las instrucciones
en PVC de manera que
sean lo suficientemente
visibles

Estacionar el camion
dentro de la empresa y
en su cabina cortar la
carne en canal como se
hace normalmente en el
area productiva para

minizar tamanos.

Brindar equipo de
proteccion personal,

como botas con punta de

acero, guantes
antideslizantes y faja
lumbar de seguridad.

Rotar al personal que
levanta las cargas para
evitar lesiones
recurrentes.

Coniderar la inversion
para comprar equipo
mecanico a largo plazo
como bandas y
transportadores de
cadena par piezas
pequeiias y sistema de
carriles aereos con

ganchos para transporte

de carne en canal.

3.2.5.5.

Fuente: elaboracion propia.

Manipulacion correcta de utensilios

La ergonomia también se ve reflejada en la forma en la que los empleados

agarran sus herramientas o aquellas maquinas manuales pequefias como las
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sierras eléctricas. En la empresa los cuchillos y las sierras eléctricas son los

utensilios manuales de uso comun. Empresa

Figura 82.

Propuesta de salud y seguridad ocupacional con respecto

ala ergonomia en cuanto al uso de herramientas y

maquinas manuales

Propuesta en cuanto al uso de
cuchillos

Propuesta en cuanto al uso de sierras
eléctricas o0 manuales

Deben utilizarse en un angulo de 15
grados entre el mango y la hoja, para
reducir la presion sobre los tejidos
blandos de la mano del empleado.

El tamafio y la forma de los mangos
debera poder ajustarse a las manos de
distintos tamafios, se sugiere invertir en
cuchillas con mango intercambiable a 2
tamanos de mango, para permitir que la
mano ejerza la fuerza lo mas cerca
posible de la hoja.

Incorporar a la parte superior del mango
un soporte para apoyar el pulgar,
ligeramente levantado, también sirve
como antideslizante.

Es necesaria una proteccion para evitar
gue la mano se deslice hacia la hoja.
Esta proteccion puede ser de varias
formas, como una espiga o0 un saliente
curvo, de unos 10 o 15 mm de longitud,
gue se proyecte hacia abajo desde el
mango o en angulo con el mismo, 0 un
protector formado por un bucle de metal
resistente que vaya desde la parte
anterior al final del mango.

El mango deberd cumplir las directrices
ergondémicas generales como tener una
superficie elastica y ser resistente a la
grasa.

El bucle de las agarraderas de las sierras
eléctricas debe ser rectangulares con
extremos curvos para permitir el uso de
guantes y deben tener unas dimensiones
internas de unos 90 a 100 mm en el
diametro més largo y 35 a 40 mm en el
mas corto.

El mango que queda en contacto con la
palma deberéd tener la forma cilindrica
aplanada antes mencionada, con curvas
gue se ajusten a las palmas de las manos
y a los dedos flexionados.

En el caso de sierras eléctricas muy
grandes, debe considerarse la adicion de
un segundo mango debajo del mango
principal para no someter a una sola
mano todo el peso.

El gatillo, es decir el mando de accion,
debera estar diseflado para que pueda
ser disparado por una u otra mano, y
debera contar con un mecanismo de
bloqueo facil de activar, para mantener la
herramienta encendida cuando sea
necesario.

Fuente: elaboracion propia.
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3.2.5.6. Carretillas o carros manuales

Las caretillas o carros manuales son herramientas de transporte de carne

y deben cumplir con ciertos requisitos para asegurar que no producirdn un

efecto negativo en la salud y seguridad del empleado. A continuacién, se detalla

una propuesta con los estandares minimos que debe cumplir una carretilla.

Figura 83. Propuesta de salud y seguridad para el uso de carretillas
Situacion Acciones disciplinarias Normativa
Riesgo Deber ser de un material resistente en relacion con las | Articulo 511 del
ergondémico | cargas que debe soportar, de metal es ideal para | Acuerdo
asociado al | soportar el peso de carne de res en canal. Gubernativo229-
uso de | Debe contar con ruedas neumaticas o llantas de | 2014
carretillas o | caucho.
carros Establecer sanciones de prohibicién a los empleados
manuales indicando que nunca deben sobrecargarse con

producto y las empufaduras deben estar dotadas de
elementos de proteccién para la mano.

Las carretillas deben portar placas con informacion
sobre el peso que puede soportar y el peso de la
misma carretilla para calcular cuanto peso en total el
empleado debe empujar.

Se recomienda que 2 empleados lleven la carretilla
con la carga para disminuir el peso; la forma
adecuada de empuje consiste en colocar un pie
delante del otro, doblando las caderas y rodillas,
inclinando el tronco hacia adelante y la fuerza
realizarla con los brazos.

Dar una breve capacitacion sobre la forma correcta de
empuje podria minimizar el riesgo de sufrir alguna
lesion.

Fuente: elaboracion propia.
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3.2.6. Salud y medicina preventiva en el trabajo

La medicina en el trabajo busca promover y mantener el mas alto nivel de
bienestar fisico, mental y social de los trabajadores en todas las profesiones,
prevenir todo dafio causado a la salud de los trabajadores por las condiciones
de su trabajo, protegerlos en su empleo contra riesgos resultantes de la
presencia de agentes perjudiciales a su salud. Ademas, colocar y mantener al
trabajador en un empleo conveniente a sus aptitudes fisiologicas y psicologicas,
en suma, adaptar el trabajo al hombre y cada hombre a su tarea. Con esta idea,
se propone impulsar el bienestar del trabajador preservando su salud por medio
de una infraestructura, servicios adecuados y acceso a examenes médicos
ocupacionales, a vigilancia epidemiologica, a medicina preventiva y atencion
meédica dentro de los lugares de trabajo. La medicina preventiva cumple un
importante papel dirigido a adaptar al trabajador, mental, emocional y

fisicamente, para desempefiar su trabajo sin peligros para su salud.

3.2.6.1. Abastecimiento de agua

El agua es un elemento imprescindible en la salud de toda persona y esta
es vital a lo largo de toda la vida. Se sabe que una persona pasa la mayoria del
tiempo en el trabajo, por lo tanto, el agua en el trabajo nunca debe faltar.
Aunque parezca obvio, existen centros de trabajo en donde el agua no es
continua, no es potable o hay pocas fuentes donde obtenerlo. Para Carnes de
la Hacienda, S.A. se propone un reglamento con respecto a la dotacién de agua

por parte del empleador hacia sus empleados.
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Figura 84. Propuesta de normativa de abastecimiento de agua para
los empleadores de Carnes de la Hacienda, S.A. para sus
empleados

Situacién Acciones disciplinarias Normativa
Riesgo Todo centro de trabajo debe disponer de abastecimiento | Articulos 284,
asociado | suficiente de agua purificada en proporcion al nUmero de | 286 y 288 del
a la salud | trabajadores, de forma gratuita, facilmente accesible a | Acuerdo
del ellos y distribuidos en lugares préximos a los puestos de | Gubernativo
empleado | trabajo. 229-2014
con Debe haber pictogramas de informacién si el agua es o
respecto | no potable.
al acceso | Cuando el agua sea potable es necesario el respaldo de
de agua un laboratorio clinico, examinandose el agua dos veces

al afio.

Se debe afadir a este reglamento que el area de
comedor debe contar con agua, satisfacer las
condiciones minimas de aseo, ventilacion, iluminacién y
mobiliario para el bienestar de los empleados.

Fuente: elaboracion propia.

La municipalidad metropolitana de la ciudad de Guatemala es la

encargada del abastecimiento agua a la empresa,; actualmente, la municipalidad

no cuenta con el respaldo de un laboratorio clinico que asegure que dicha agua

cuenta con la calidad necesaria para que sea bebida por las personas, por

ende, se recomienda incluir dentro del disefio del sistema de salud y seguridad

ocupacional de la empresa el presupuesto mensual de agua potable distribuida

por una empresa privada para su consumo, ya sea compra por galén a una

entidad o bien la adquisicion de dispositivos de filtracién. El agua potable debe

ubicarse en el &rea de comedor, a una altura viable para todos los empleados,

alejada de cualquier producto quimico y en un recipiente o dispensador

totalmente sellado, el cual debe ser limpiado con frecuencia.
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3.2.6.2. Vestidores y duchas

La higiene forma parte de la salud del empleado; maxime tratdndose de
carne en canal, es imposible que el empleado no manche en ocasiones su
vestimenta, sus manos y a veces hasta los brazos y sus zapatos. Ademas,
como se menciono con anterioridad, al trabajar con carne cruda de res se da la
posibilidad de atraer ciertos agentes biolégicos, los cuales pueden ser portados
por los empleados y llevarlos a sus hogares, lo cual es un tipo de contaminacion

bioldgica, que mediante el uso de duchas y vestidores pretende minimizarse.

Figura 85.

Propuesta de salud y seguridad con respecto al uso de

vestidores y duchas

Situacion
actual

Accién disciplinaria

Normativa

El éarea de
duchas cuenta
con piso
antideslizante,
con

iluminaciéon vy

Debe haber pisos antideslizantes e impermeables
en area de duchas.

Disponer de 1 ducha de agua fria por cada 10
empleados, con iluminacibn y ventilacion
suficiente, aisladas y cerradas, dotadas con
puertas, colgadores para ropa y area para colocar

ventilacion, la ropa que necesite desinfeccion o limpieza.
dispuestas de | Los empleados que trabajen con agentes
manera biolégicos deben disponer de por lo menos 10

individual y se
cuenta con 3
duchas con
agua fria, no
cuentan con
agua caliente.

minutos de tiempo para ducharse.

Disponer de casilleros individuales, con llave y de
asientos.

A los trabajadores que por la virtud del oficio y/o
por la higiene del procedimiento de fabricacion de
los productos sea necesario la desinfeccion y
limpieza del vestuario, se debe facilitar la limpieza
y desinfeccion del uniforme, responsabilidad que
corre por parte del empleador.

Articulos  del
289 al 292 y
del 298 al 299
del Acuerdo
Gubernativo22
9-2014

Fuente: elaboracion propia.

Cabe recalcar que no se recomienda que los empleados se duchen con

agua caliente, ya que trabajan en ambientes controlados con bajas
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temperaturas y el choque de temperaturas al ducharse con agua caliente es
perjudicial para la salud. Con respecto a la limpieza y desinfeccion de
uniformes, los empleadores necesitan el disefio de un sistema que satisfaga la

necesidad de desinfectar y limpiar los mismos.

Figura 86. Propuesta de disefio de un sistema de limpiezay
desinfeccién de uniformes para Carnes de la Hacienda,
S.A.

Invertir en la compra de
3 lavadoras y
secadoras para la
empresa

Capacitar al empleado
sobre el sistema de
colores y elaborar
pictograma indicando
el color de uniforme
segun el dia en PVCy

Disponer de un area
de lavado de
uniformes cerca de los
casilleros y asignar la
tarea de lavado y
secado de uniformes a

G SEa TSt G & encargado de limpieza

area

Gestionar la compra de 6
uniformes para cada empleado Capacitar al enc. limpieza sobre
(uno por cada dia laboral) de lavado:
diferentes colores, el sistema de
colores indicara a los empleados : »
que uniforme deben usar segin 2. desinfeccion (uso de sanytol) y
el dia y deben permanecer en los secado
casilleros

1. Lavado normal

Fuente: elaboracion propia.

o Propuesta de uso de uniformes en Carnes de la Hacienda, S.A.: el
objetivo de esta propuesta es mantener la inocuidad de los uniformes
que usan los empleados y evitar, a toda costa, que los porten sucios y
contaminados y los lleven asi a sus hogares, donde se mezclan con

otros agentes biolégicos. Para ello se propone un sistema de lavado
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dentro de la empresa utilizando un codigo de colores que indique qué

color de uniforme debe portar el empleado en un dia determinado.

Figura 87. Pictogramay codigo de colores para uniformes

Cimesgdc b

CODIGO DE USO DE UNIFORMES
. LUNES - Rojo
MARTES - Crema
MIERCOLES - Celeste
D JUEVES - Blanco

B ViERNES - Verde

. SABADO - Gris

Fuente: elaboracion propia.

El cédigo de colores es muy utilizado en la industria, no solo para
determinar el area a la que pertenece un empleado, su rango y su profesion,
sino que en este caso ayudara a que el encargado de limpieza tenga tiempo
suficiente para lavar todos los uniformes. De esta manera no tendria que estar
listo el mismo uniforme a la mafiana siguiente y hacer que el encargado trabaje
durante la noche para conseguir la ropa limpia; ademas, el proceso de
desinfeccién es tardado, ya que no se desea comprometer la calidad de la
carne. Cada uniforme requiere un ciclo de lavado de por lo menos 2 dias donde

el dia 1 es meramente el lavado normal y el dia 2 la desinfeccion y secado.

3.2.6.3. Sanitarios

Debe existir una normativa en cuanto a los aspectos minimos de
salubridad y seguridad que deben tener todos los sanitarios de una empresa
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para garantizar la salud del empleado en materia de salud y seguridad

ocupacional. Para ello se propone lo siguiente:

Figura 88. Propuesta en materia de salud y seguridad con respecto al

disefio y uso de sanitarios dentro de la empresa

Situacién Acciones disciplinarias Normativa
Riesgos Todos los inodoros y mingitorios deben estar conectados | Articulos 293 al
asociados | al agua corriente, dotados de papel higiénico y | 297 del
a la salud | separados por sexo. Acuerdo

del Debe haber 1 sanitario por cada 20 hombres y 1 por | Gubernativo
empleado | cada 15 mujeres. 229-2014

y el | Deben estar aislados del area de comedor y cocina.

acceso a | La puerta debe impedir la visibilidad al interior del
sanitarios | sanitario en su totalidad y deben tener cierre y una
en el area | percha.

laboral Deben tener la suficiente ventilacion al exterior o colocar
una ventilacion forzada, asi como conservar las
condiciones de desinfeccién, desodorizacion y supresion
de emanaciones.

Se debe realizar la limpieza como minimo 2 veces al dia.
Instalar un sistema de extraccion de olores, 4 en total de
tipo axial.

Fuente: elaboracion propia.

Existen diversos tipos de extractores para sanitarios, entre ellos estan los
axiales, manuales, con detector de presencia, con temporizador, entre otros.
Debido a que no hay tantos empleados en la empresa y a que hay pocos
bafios, se recomienda un extractor econémico pero funcional como el axial y, en

ultimo caso, uno manual.

Se debe colocar 4 extractores de bafio tipo axial, asi como prever su
mantenimiento a futuro. Estos varian en tamafo segun su potencia. Se puede
colocar uno pequeiio en el techo de cada bafio de la empresa. Dado que el

area de cada bafio no sobrepasa los 2 m?, un extractor pequefio con una
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potencia de 8 watts bastara, y producira una potencia sonora de 35 decibelios.

Un extractor de este tipo tiene un valor que oscila entre los Q 180 y Q 200.

Figura 89. Extractor para bafos recomendado

Fuente: Novex. Extractores para bafio.
https://www.novex.com.gt/producto/12509/EXTRACTOR-DE-OLORES-DE-BA%C3%910.html.
Consulta: 12 de abril de 2019.

3.2.6.4. Primeros auxilios y botiquin

Es una obligacion del patrono capacitar al personal encargado de brindar
asistencia o primeros auxilios, asi como contar con protocolos de emergencia
en caso de incendio, terremoto, calamidad publica y violencia. El personal
capacitado es seleccionado por los empleadores y deben formar un comité
bipartito de salud y seguridad ocupacional del cual se hablara en otro apartado.
Dichas capacitaciones son realizadas por el IGSS o el Ministerio de Salud
Publica y Asistencia Social (MSPAS).

o Propuesta de implementacion de una brigada de primeros auxilios: esta
compuesta desde la seleccion de los miembros de la brigada, las
caracteristicas que debe poseer cada brigadista y las funciones por

desarrollar.
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Tabla XIV. Caracteristicas de los brigadistas de primeros auxilios

Caracteristicas

Vocacion de servicio y actitud dinamica.

Disposicion de colaboracion.

Responsabilidad, iniciativa, formalidad y cordialidad.

Estar consciente que esta funcion se realiza de manera voluntaria.

Capaces de transmitir calma y cumplir con las funciones asignadas.

Inspirar confianza y seguridad en sus comparieros.

Que su ocupacion laboral no le haga ausentarse frecuentemente del area
donde se encuentra su puesto de trabajo.

Fuente: elaboracion propia.

Tabla XV. Funciones y responsabilidades de la brigada de primeros

auxilios

Funciones y responsabilidades

Asegurar que todos los equipos y elementos a su cargo o
gue puedan ser requeridos en caso de una emergencia estén
en buen estado y listos para ser utilizados en cualquier
momento.

Contar con un listado de todas las personas de la institucion
que presenten enfermedades cronicas y tener los
medicamentos especificos para tales casos.

Realizar simulacros con el fin de practicar los procedimientos
de emergencia y estar listos en caso se de una situacion real.
emergencia | Mantener actualizado, vigente y en buen estado los
botiquines y medicamentos.

Conocer el sistema de comunicacion para la coordinacion
con los organismos de atencién médica.

Colaborar en labores de promocion y prevencion, asi como
entrenamiento del personal en general en los procedimientos
de actuacion ante emergencias.

Asistir y participar activamente en las capacitaciones,
practicas y entrenamientos de manejo de emergencias.

Antes de la

Si la emergencia es en su area:

Activar la linea de comunicacion de emergencias indicando la
Durante clase de situacion y su ubicacion.

Evaluar la situacion e iniciar las acciones de respuesta local
apoyandose en todas los brigadistas disponibles.
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Continuacion de la tabla XV.

Ejecutar las acciones conducentes al control y mitigacion de
la emergencia de acuerdo con las competencias adquiridas.
En caso de peligro inminente o duda sobre el control de la
situacion (humo incontrolado, riesgo de explosion,
atrapamiento, etc.), solicitar la evacuacion local dando la
orden de salr a la gente de su area (aviso verbal),
apoyandose para esto en los brigadistas de evacuacion
presentes.

Realizar las llamadas a los familiares del lesionados,
indicandoles la situacion y el lugar en donde estad siendo
atendido.

Localizar las posibles victimas o sobrevivientes y realizar
labores de primeros auxilios si asi se requiere, de no poder o
no tener la capacidad de realizar la tarea, se les informara a
las entidades de salud.

Llamar a las entidades correspondientes como el cuerpo de
bomberos, ambulancia, policia, entre otros.

Si la emergencia es en otra area:

Al escuchar o ser avisado por cualquier medio y mientras no
reciba otra instruccion diferente, se debe mantener alerta en
caso se requiera su apoyo.

Efectuar control y vigilancia de las areas afectadas hasta que
se hagan presentes los empleados responsables o los
integrantes de Seguridad Fisica (vigilancia).

Evaluar la aplicacién de los planes de primeros auxilios.
Elaborar informes correspondientes.

Adoptar medidas correctivas para mejorar la brigada de
primeros auxilios.

Reponer todo el material que haya sido utilizado.

Participar en el restablecimiento de las protecciones y
recursos de las éareas afectadas (recarga de extintores,
arreglo de gabinetes, reposicion de los botiquines y
elementos a su cargo) para ser utilizados en cualquier
momento

Después

Fuente: elaboracion propia.

o Botiquin: el articulo 304 del reglamento de salud y seguridad ocupacional

detalla que los botiquines de primeros auxilios no deben disponer de
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medicamentos, por los efectos adversos que pueden ocasionar; mas

bien debe tener articulos que ayuden a atender un accidente laboral o

una catastrofe natural como las contusiones, fracturas, luxaciones,

esguinces, quemaduras, cortaduras, hemorragias y deshidratacién. El

botiquin y demas material relacionado esta a cargo del comité bipartito

de SSO en cuanto a su auditoria, limpieza, orden, vigilancia de

caducidad y reposicion de articulos.

Tabla XVI. Contenido del botiquin de primeros auxilios segun el articulo
304 del AG 229-2014
INSUMO 1 a § |5 ald | 10 a 25 | Mas de 25
trabajadores trabajadores trabajadores trabajadores
) ! 1 por cada area de
Botiguin portatil 1 1 1 trabajo
Botella de agua oxigenada 1 de 250cc 1 de 250cc 1 de 250cc 1 de 250cc
Botella de alcohol 1 de 250cc 1 de 250cc 1 de 250cc 1 de (500cc)
Paguete de algodon 1 de (25grs) 1 de (50grs) 1 de (100grs) 1 de (100grs)
, 15 de 20 x (20 de 20 x | 30 de 20 x | 50 de 20 x 20cms
Sobres de gasas estériles 20ems 20cms 20cms |
Vendas de gasa de 2 pulgadas
(5m X 5cm) 02 02 03 03
Vendas de gasa de 4 pulgadas
(5m X 10cm) 02 02 03 03
Vendas elasticas de 2 pulgadas 02 02 03 03
Vendas elasticas de 4 pulgadas 02 02 03 03
Tablillas para inmovilizar miembros | 02 02 03 03
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Continuacion de la tabla XVI.

SUpenones ¥ miambros infenonas 1

Gasas impregnadas de peirolato

(vaseling) 10 10 15 20

; : 1 da i |1 da 20 |1 da 20 .
Caja de curitas unidadas unidades unidadeas 2 de 20 unidades
. i 1 de 111 de 111 e 1

(Erﬁfzan;?:z:ﬁﬂ hipe  alergénico pulgada o | pulgada o | pulgada b -EIE gﬂml] pulgada o
{2.5cm) {2.5cm) | (2.5cm) )

Esparadrape  hipo  alergénico 1 de 111 d 111 de 111 de 1 pulgada o

(micropore) pulgada o | pulgada o | pulgada o (1.5em)
{1.5cm) {1.5cmi) (1.5cm) ’

Tijara de 11cm de cirugia 1 1 |1 1

Finza da 11cm de diseccidn 1 1 1 1

Suere Eoldges Smil (21 no existen

lavaojos) & 18 18 18

Pares de guanies de litex 2 2z 3 3

Parchas ocularas 2 2 2 2

Tridngulos de vendaje provisional | o 5

[abastrllos) |

Mazcarilla de reanimacian 1 1 1 2

cardiopulmonar

Sueros ofales (sobies) 4 4 |4 4

Manta termoaislants 1 1 1 1

Bolzas de hielo sintélico Mantenar en congelador _

Bolsas de plastico. color rojo Para eliminar material de primeros auxilios usado o confaminado

Fuente: Acuerdo Gubernativo33-2016, 2016. Guatemala: Comision Guatemalteca de Normas
COGUANOR.

3.2.6.5. Enfermeria en el area laboral

Los servicios de atencibn médica en las empresas son un tanto
complicados, dado que cada trabajador es distinto a otro en cuanto a su salud;
por ende, no se puede generalizar un tratamiento de salud especifico. Para ello
es necesario contar con un profesional de la salud; ademas, se debe contar con
un comité bipartito de salud y seguridad, el cual posee su propia normativa
(este tema sera detallado en el capitulo 4). Cada comité debe contar con una
persona con nociones de medicina, como un auxiliar de enfermeria cuando la
empresa tiene de 10 a 100 empleados, como es el caso de Carnes de la
Hacienda, S.A.
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Parte de los niveles médicos de atenciébn que debe proporcionar una
empresa a sus empleados incluye vigilancia médica, investigacion de
accidentes y enfermedades, capacitaciones, examenes medicos y redisefio de
procesos o sistemas para minimizar riesgos. Dichas acciones son obligacion de
los miembros del comité bipartito de salud y seguridad ocupacional (SSO)
propiamente, del encargado de enfermeria, auxiliar de enfermeria o médico

segun sea el caso.

Figura 90. Propuesta de disefio de un sistema en materia de salud y
atencion médica para los empleados de Carnes de la
Hacienda, S.A.

Realizar analisis
de riesgos, enf.
comunes, matriz
de peligro u otros.
para definir pasos
a seqguir

Mantener actas en
orden, realizar
SNES
periédicas y buscar
nuevas soluciones
en materia de SSO

Crear un comité

bipartido segun

normativa de ley
(capitulo 4)

Disefiar un docto.

Realizar la compra legal en materia de

de los articulos de prevencion de la
botiquin salud y de comités

bipartitos de SSO

Llevar a cabo las
capacitaciones y
demas proceso en
la organizacion

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla XVIl. Propuesta de notificacion de accidentes laborales

Datos de la entidad patronal 1. Nombre y direccion del Patrono

2. Actividad econémica

3. Numero de trabajadores

4. Nombre del coordinador del Comité u
Organizacion de Higiene y Seguridad

Datos de la persona lesionada 1. Nombre, direccién, sexo y fecha de
nacimiento

2.0cupacion y/o cargo que desempefia
3. Antigiiedad en el empleo con el actual
empleador

4. Etnia a la que pertenece

5. contaba con equipo de proteccion
personal.

Datos de la lesion 1. Accidente mortal

2. Accidente no mortal

3. Naturaleza de la lesion
4. Ubicacion de la lesion

Fuente: elaboracion propia, con base en la guia de notificacion de accidentes del Ministerio de

Trabajo y Previsién Social y el acuerdo ministerial 191-2010.

Ademas, se debera realizar lo siguiente:

o Llevar los registros en la empresa y adoptar todas las medidas que sean
necesarias para notificar a las autoridades correspondientes los
accidentes de trabajo, las enfermedades profesionales y los sucesos

peligrosos.

o El formato a utilizar se encontrara en el Departamento de Higiene y
Seguridad Ocupacional de la Direccién General de Prevision Social, y en

la pagina de Internet del Ministerio de Trabajo y Prevision Social.

o El empleador tendra la obligacion de notificar al Ministerio de Trabajo y

Prevision Social los accidentes ocurridos en la entidad patronal, mensual
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y anualmente, inmediatamente después de sucedidos los mismos.
Asimismo, notificard una enfermedad profesional toda vez que reciba un
certificado médico en donde conste que uno de sus trabajadores padece

una enfermedad profesional.

o Designar a una persona competente que se encargue de investigar en
detalle los accidentes de trabajo, las enfermedades profesionales y los

sucesos peligrosos.

o El empleador debera asegurarse de que las investigaciones de los
accidentes de trabajo, las enfermedades profesionales y los sucesos
peligrosos permitan en la medida de lo posible: a) determinar lo sucedido
b) sefalar las causas c) identificar las medidas necesarias para evitar

gue se repita lo sucedido.

3.2.7. Riesgos psicosociales

Segun la OSHA (Agencia Europea para la Salud y Seguridad en el
Trabajo) los riesgos psicosociales, el estrés laboral y el acoso se encuentran
entre los problemas que mas dificultades plantean en el &mbito de la seguridad
en el trabajo. Afectan de manera notable a la salud de las personas y a las

organizaciones.

Como muchas otras cuestiones relativas a la enfermedad mental, el estrés
suele interpretarse mal o estigmatizarse. No obstante, si los riesgos
psicosociales y el estrés se plantean como un problema de las organizaciones,
y no como un defecto personal, se pueden gestionar como cualquier otro riesgo

para la salud y la seguridad en el trabajo.
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3.2.7.1. Estrés laboral

El estrés y dem&s factores negativos de cardcter psicosocial son

padecimientos comunes en las empresas y los empleadores tienen obligacién

de encontrar soluciones para minimizar estas condiciones. Es comun pensar

gue este problema es ajeno al empleador cuando las causas principales de

estrés en los empleados es precisamente el lugar de trabajo y el contenido del

mismo.

Figura 91. Propuesta para la disminucion del estrés en el area laboral

Situacion

Acciones disciplinarias

Riesgo asociado al estrés laboral

Verificar si existe sobreesfuerzo en los
operarios y su ritmo de trabajo, de ser
asi disminuir el trabajo continuo y afadir
pequefios descansos durante la jornada.
Revisar que los horarios sean los
adecuados segun el estado fisico del
empleado.

Verificar que se brinden los parametros
adecuados de limpieza, ventilacién,
iluminacion, ruido, confort y demas para
los empleados.

Analizar las relaciones interpersonales
entre empleados, adoptar una cultura de
respeto e igualdad.

Fuente: elaboracion propia.

3.2.7.2. Acoso psicologico y sexual en el trabajo

El acoso laboral es una forma de violencia en el trabajo, pero por sus

caracteristicas y por algunas de sus consecuencias propias se considerara

como un riesgo laboral y no solo como forma de violencia laboral.

168




El acoso laboral es considerado actualmente uno de los riesgos laborales
mas importantes en el trabajo. EI nimero creciente de casos aparecidos en la
prensa ha aumentado el interés social hacia el problema y la preocupacion legal
por el tema, hasta el punto de que ya existen sentencias que consideran el
acoso psicologico como un delito penal. El acoso sexual es planteado también
como una de las formas de la violencia laboral. Como tal, es una fuente actual

de preocupacion e inquietud social, laboral y personal.

Existen varios métodos para medir el nivel de estrés laboral y la presencia
de otros factores psicosociales como acosos en las empresas, entre ellos,
destacan cuestionarios como el FPSICO, publicado en 1997 y comprendido por
75 items; otros, como el PREVENLAB, DECORE e ISTAS 21 son comunmente

utilizados para medir dichos factores en la empresa.

Dentro del plan de salud y seguridad para Carnes de la Hacienda, S.A se
recomienda incluir el cuestionario ISTAS 21 como plan para evaluar el estado
de la empresa en términos de estrés, violencia, acoso, entre otros factores de
caracter psicosocial, dado que se considera al ISTAS 21. Este arroja resultados
de por lo menos 20 factores psicosociales, incluyendo salud y satisfaccion
laboral. Este es de caracter cuantitativo y es de uso libre; de esta manera, los
empleadores pueden acceder al cuestionario y al manual de resultados de

forma gratuita via web.
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Tabla XVIII. Propuesta de salud y seguridad ocupacional en materia de
control del estrés y acoso psicoldgico y sexual en el
trabajo: cuestionario ISTAS 21 sobre factores

psicosociales presentes en una organizacion

[H| MAREILE CON UIMA "X" LA DPCION QUE MAS LO REPRESENTE
Las siguientes preguntas «cormesponden a  la dimensidn| La mayors | Algunas S6lo unax
- . . Siempre

Exigencias Piicolbgicas™ de |as veres WECES POCES VECES

1 |¢Puede hacer su trabajo con tranquilidad y tenerio al dia?

2 |En sutrabajo, ftiene usted que tamar decisiones dificiles?

En general, { considera usted que su trabajo le produce desgaste

macional?
En su trabajo, étiene usted que guardar sus EMOCIGNES ¥ R
expresarias?

#5u trabajo requiere atencdn constante?

Lamayoria | Algunas S6lo unas
delaswecss | weces | Do veoes

Las siguientes preguntas moresponden a la dimensidn "Trabajo
Activo v Desarrolio de habilidades™
& |Tiene influencia sobre la cartidad de trabajo que s= le asigna?

£ Puede dejar su trabajo un momento para Comyersar con wn
compadfiena 0 campanera?

B |¢5u trabajo permite que aprenda cosas nuevas?

S |Las tareas que hace, Jle parecen impartantes?

10 |# Siente que fu smpresa tiene una gran impartancia para usted?

Lamayora | Algunas S6l0 unas
delasvecss |  weces | ooos veoes

Laws siguientes preguntas corresponden a b dimensidn "Apayn
|Sowial en la Empresa y Calidad de Liderazgn™
11 |f Sabe exactamerte qué tareas son de su responsabilidad?

£Tiene gue hacer tareas que usted cree que deberian hacerse de
otra manera?

ERecibe ayuda y apayn de su inmediato o inmedista superior?

Entre compafienas y compareras, {52 ayudan en el trabajo?

Sus pefes inmediatos, fresushren bien los conflictos?

siguientes preguntas «oresponden 2 la  dimensidn| Lamayoria | Algunas 56lo unas

mpe nsscones” de |as veres WECES POCES VECES
¢ Estd preocupada por si le despiden o no le renuevan

coptrato?
¢ Estd preocupada por si le cambian de tareas contra su

voluntad?

MEREEEREE

g

=

17

Mis superiores me dan | reconodimie mba gue merezoo

sigubentes preguntas corresponden a ka dimensidn "Doble| Lamayoda | Algunas Lolo wnas

18
[F=
. Numca
Pressmncia™ delasvees | weces | podgs veoes
L]
20

54 esti ausente un dia de casa, las tareas domésticas gue realiza,

£se quedan sin hacer?
Cwando estd en el trabajo, ¢ piensa en las exigenoas domeésticas y

farniliares?

Fuente: COPSOQ. Cuestionario ISTAS 21. http://www.copsog.istas21.net/. Consulta: 3 de junio
de 2019.
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3.2.7.3. Sobreesfuerzo y enfermedades comunes

derivadas del trabajo

Los riesgos de sobreesfuerzo muscular pueden aparecer en cualquier
momento dentro de la jornada laboral; por ello, es importante aprender a

preverlas y poner los medios necesarios para evitarlas.

Son tres los sistemas que necesita el cuerpo humano para levantar y

transportar cargas:

o Sistema de sujecidn constituido por huesos, articulaciones y ligamentos.
o Sistema motor formado musculos y tendones.
o Sistema de control integrado por cerebro y sistema nervioso.

Durante la manipulacion de cargas son varias las lesiones que pueden

darse:

° Lesiones dorsolumbares

° Distensiones o roturas musculares
. Contusiones

o Heridas y/o cortes

Para una empresa de productos céarnicos, las enfermedades vy

padecimientos comunes se reducen a lesiones musculares y cortes.
Segun el Acuerdo Ministerial 191-2010 emitido por el Ministerio de Trabajo

y Previsidbn Social, se debe informar a esta institucion las enfermedades y

padecimientos derivados del trabajo y debe llevar los siguientes items:
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Datos de la entidad mercantil

O

©)

©)

Nombre y direccién de la misma
Actividad econémica de la misma

Numero de trabajadores y con la dimension del establecimiento

Informacién de la persona que padece la enfermedad profesional

©)

Nombre, direccion, sexo y fecha de nacimiento de la persona
afectada
Ocupacioén en el momento en que se diagnostico la enfermedad

Antigtiedad en el empleo con el actual empleador

La enfermedad profesional

o

o

Denominacion y naturaleza de la enfermedad profesional
Identificar a agentes de procesos o explosiones de caracter nocivo
a los que podria atribuirse la enfermedad profesional

Descripcion del trabajo que dio lugar a la afeccion

Tiempo de exposicibn a los agentes y procesos nocivos Yy
determinar la fecha en que se diagnosticé la enfermedad

profesional.
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4. DESARROLLO DEL SISTEMA DE GESTION DE SALUD Y
SEGURIDAD OCUPACIONAL

El objetivo principal de un disefio de un sistema de salud y seguridad
ocupacional es, precisamente, transformar las estrategias establecidas con
anterioridad a elementos tangibles dentro de la empresa, los cuales son punto
de observacion por parte del Ministerio de Trabajo y Prevision Social cuando se

realizan auditorias con referencia a la salud y seguridad ocupacional.

Por lo tanto, a continuacion, se establecera el desarrollo de un sistema de
salud y seguridad ocupacional para asegurar que en Carnes de la Hacienda,
S.A no solo se cumple con la normativa de ley, sino que también con las
especificaciones, normas y requerimientos de dicho ministerio, lo cual, a futuro,
representa un gran paso para la empresa para acreditarse con la norma I1SO-
45001, referente a la salud y seguridad ocupacional.

4.1. Estructura del sistema de gestidon

Mediante las propuestas planteadas en el capitulo anterior, llevando los
pasos de acuerdo con el ciclo PHVA o ciclo de Deming, respetando la
normativa vigente y detallando el uso de herramientas de ingenieria, se
concluird con la elaboracion de un sistema de gestion de la salud y seguridad

para una empresa de productos carnicos.

Este capitulo forma parte de la tercera etapa del ciclo de Deming,
correspondiente a la verificacion, el cual, basicamente, consiste en desarrollar

las propuestas de SSO planteadas y verificar el seguimiento adecuado de los
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procesos, politicas, objetivos y acciones planteados en el capitulo anterior, e
informar los resultados para luego concluir si se logréo lo planteado.
Posteriormente, en la fase final del ciclo, concluir con el redisefio de procesos,

establecer mejoras, realizar auditorias, entre otras acciones.

Figura 92. Fase 3 del ciclo de Deming. Verificacion mediante el

desarrollo del programa de SSO

PLAN RESPONSABLES RECURSOS HERRAMIENTAS CRONOGRAMA
SEM[ SEM[ SEM] SEM[ SEM[ SEM[ SEM[ SEM
1l2]3]|4a|s5|[6|7]s8
1. Implementacion de la propuesta | Encargado SSO | maquinaria, procesos Documentacién, analisis
sobre infraestructura de la empresa infraestructura insumos, registros
2. Implementacién de acciones Encargado SSO | maquinaria, procesos Documentacién, analisis
relacionadas a la SSO del empleado infraestructura insumos, registros
3. Realizacién de la propuesta Encargado SSO | maquinaria, procesos Documentacién, analisis
con respecto a simulacors y infraestructura insumos, registros
evacuaciones de emergencia personas
4. Implementacién de la brigada de | Encargado SSO | maquinaria, procesos Documentacién, analisis
emergencia | infraestructura insumos, registros
5. Desarrollo de indicadores de Encargado SSO | maquinaria, procesos Documentacién, analisis
rendimiento con respecto a la personas, materiales insumos, registros
minimizacion de accidentes infraestructura

Fuente: elaboracion propia.

41.1. Para la infraestructura

Un sistema de gestién de la salud y seguridad ocupacional basado en las
condiciones y dimensiones propias del lugar de trabajo evalla aspectos como
rutas de evacuacion, iluminacion, ventilacién, rotulacion de ley, sistemas
eléctricos, aspectos relevantes de maquinaria, de proceso manual, entre otros

aspectos relacionados con la infraestructura.
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4.1.1.1. Disefio de rutas de evacuacién para

emergencias

El Acuerdo Gubernativo hace énfasis en la sefializacion de los lugares de
trabajo en los articulos del 105 al 108. En general, advierte que las sefales de
evacuacion deben ser atrayentes, de una Unica interpretacion, claros, concisos
y ubicadas de tal manera que puede ser observada a una distancia de por lo
menos 10 metros. Para ello, cada rétulo debe tener dimensiones de 484x224
milimetros para sefiales de escaleras, empuje puerta y flechas; 445x148
milimetros para sefal de salida de emergencia y punto de reunion de 1 metro
cuadrado. Todos deben ser de PVC o estireno, con luminiscencia, colocados a
30 cm debajo del techo a excepcién del punto de reunién que sera pintado en el

piso.
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Figura 93. Distribucion de sefiales de evacuacion ante emergencias e
incendios de planta baja de Carnes de la Hacienda, S.A.
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Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Visio 2016.
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Figura 94. Distribucion de sefiales de evacuacion ante emergencias e

incendios de planta alta de Carnes de la Hacienda, S.A

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Visio 2016.
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4.1.1.2. Célculo de luxes permitidos por area

En respuesta a la propuesta de SSO sobre iluminacion, en la seccion
3.2.4.4 de este documento se presenta el desarrollo de este para las areas de
trabajo que posee Carnes de la Hacienda, S.A. Cabe recalcar que la tecnologia
en las luminarias ha estado en constante cambio. El cuadro en mencion no solo
presenta los niveles minimos requeridos, sino que promueve luminarias
modernas a implementar. Estas no solo tienen un disefio moderno, sino que
son de mucha mayor capacidad en comparacién con las luminarias antiguas, de
mayor vida util y en cuanto a costos energéticos, el led esta en tendencia. Con
un luxémetro se pueden medir las luminarias actuales y comparar estas con las

sugeridas con respecto al ahorro del consumo de energia eléctrica y el pago de

esta.
Figura 95. Luxes permitidos por areas de Carnes de la Hacienda, S.A.
Exigencia|Nivel minimo de Luxes Tipo de lampara
Zona de trabajo visual [en las areas de trabajo sugerida Referencia
areas de transito, LED redondo p—
pasillos, escaleras y 150 deslumbramiento directo : I L u
pasamanos Baja 200 y tipo empotrado » /
Barfios Flourescente
empotrado cuadrado con
Baja 150 pantalla [ -,
Bodegas de Nueva linea LED tipo panel
almacenaje, lineas de con larga vida Util,
producciény resistente al polvo,
areas de carga humedad y bajas
Alta 500 temperaturas
Recepciony LED tipo panel
Oficinas empotrada, de maxima
capacidad, tonalidad
calidad, estético y con ~
Alta 1000 antideslumbramiento

Fuente: elaboracion propia.
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4.1.1.3. Célculo de decibeles permitidos

Una vez definido que el nivel sonoro maximo en el que los empleados
pueden someterse es de 84 decibeles en una jornada de 8 horas, se debe

desarrollar la propuesta con las acciones siguientes:

Figura 96. Desarrollo de propuesta de plan de SSO con respecto a la

exposicion de presiones sonoras

Identificacibn  de  grupos  criticos: | Para la sierra eléctrica realizar cortes en

Maodificacion de los procesos actuales periodos de tiempo mas cortos a los
actuales
Mapeo de las fuentes sonoras mas
criticas

Aislamiento  acustico:  Herramientas | Uso de cinta metdlica y pasta

orientadas a disminucioén del ruido antivibratoria en area del tumbler.

Colocar acoples y uniones flexibles en el
molino para disminuir las vibraciones.

Acoplar

Protectores auditivos Dotar al personal de tapones auditivos u
orejeras

Concientizacioén y capacitacion Mantenimiento: afilado periédico en las
herramientas de corte, revision de piezas
desgastadas.

Revisiones con respecto al uso de EPP
proporcionado

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 97. Mapeo de fuentes sonoras criticas
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Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Visio 2016.

4.1.1.4. Rotulacion y sefalizaciéon de riesgos y

peligros de maquinaria

Se recomienda comprar sefiales que respeten la normativa que indica que
dicha sefializacion debe ser de plastico como PVC o estireno, de 1 mm de
grosor, con o sin luminiscencia, de dimensiones de 105 mm de base y altura

para una sefial de forma triangular y cuadrada, y un diametro de igual tamafio
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para una sefal redonda. Deben ser de color amarillo para sefales de peligro y
azul para sefales de obligacion, como el uso de EPP. Todos para una
visualizacion de 3 a 5 metros de distancia. Ademas, para implementar dentro de
la empresa una cultura de orden, calidad y limpieza se recomienda elaborar
pictogramas con los pasos adecuados para el uso correcto de las herramientas
manuales, agregar a su vez las sefales de peligro y EPP que corresponda y el

logo de la empresa.

Figura 98. Rotulacién y sefializacién de riesgos y peligros de
maquinaria
Maquina EPP Advertencia de uso
Tumbler

gzt
-

Botdn emergencia

Asegurese que el bombo esté en estado
estacionario antes de abrir ventanilla.
Luego de colocar el producto programe
el

ciclo luego de haber quitado los
mecanismos de seguridad.

No introduzca objetos mientras el
bombo se encuentre girando.
Mantenerse alejado mientras el bombo
esté en funcionamiento y con EPP
requerido.

Ante cualquier emergencia pulse el
botén de parado de emergencia y
NUMCA abra inmediatamente la
ventanilla. Espere a que deje de girar por
completo.

Entrapment hazard

Comeipiza
Quitar siempre de primero el
visor protector para introducir el
producto.
Ponga a funcionar la maquina
manteniendo una distancia

debido a proyeccion de

particulas o atrapamiento.
NUMCA meta su mano en la red
de agujillas de la maquina.

Espere a que la maquina pare
Entrapment hazard por completo antes de realizar
cualquier accion.

Pulse el botén de emergencia en
caso de ser necesario

i[>

Boton emergencia
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Continuacioén de la figura 98.

Boton de Boton  de
comando emergencia

Guarda protectora

Burn

hazard.
Hot surface.
Do not touch.

NARNINGIRS /777"

Colocar el producto en la balanza
superior de la maguina cuidando de
no colocar otros objetos.

Retirar por completo sus manos de la
parte superior antes de iniciar el
molino.

Espere a que la maquina pare antes
de colocar mas producto.

Alejarse de la maguina mientras esta
en funcionamiento debido a
vibraciones que puedan afectar el
oido.

Usar siempre EFPP

Usar el boton de emergencia de ser
necesario.

Sierra

Guarda delantera / , .
Freno de cadena eléctrica

Traba de acelerﬁor

@O0
1\@@
V/NJAN

a®

Gatillo Cutting General Warning
aceleraviwn

Quitar las guardas protectoras.

Sujetar la maquina con su mano
izquierda y con la derecha accionarla.
Con firmeza y con un poco de
separacion entre ambos pies proceder a
cortar.

Los mandos de mano izquierda se usan
para frenar la maquina ante cualquier
emergencia.

Ma reposar la maquina hasta que la cinta
giratoria haya dejado de girar, sostener
firmemente.

Usar siempre EPP

Selladora al vacio

Resguardo
de mando

Guarda fija
FUENTE:

@@
LN

Boton de it hazard
emergencia

(peplzi
m Y

Quitar las guardas.

Asequrarse de posicionar correctamente
el producto para evitar desperfectos.
Accionar la maquina a través de la
pantalla de control de mando luego de
haber cerrado correctamente.

Sila maquina no arranca revise que la
tapa haya sido colocada de manera
correcta.

Una vez accionada la maquina no puede
pararse a menos gue sea con el botén
de emergencia lo cual no se aconseja
dado que se perderia el producto.

Fuente: elaboracion propia.
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4.1.1.5. Rotulacion 'y sefalizacion de areas

inflamables

Un é&rea inflamable es aquella que contiene productos o elementos
capaces de formar una mezcla, con el aire, en concentraciones tales que las
haga formar una flama espontdneamente o por la accidon de una chispa. Esta
claro que una empresa de carne no posee en si muchas sustancias inflamables,
mas se le atribuye el riesgo de incendio a los equipos y maquinaria eléctricos
capaces de formar chispas y los acabados de madera, elementos metalicos y

plasticos que puedan combustionar con facilidad.

Los extintores, mangueras, arenas finas y demas elementos deben
rotularse por medio de pictogramas de PVC, con fotoluminiscencia, de color
rojo, dimensiones de 148x148 milimetros para una distancia de visualizacion
minima de 6 metros y colocados a 1.5 metros del piso para el caso de
extintores y para sefiales en general a 30 centimetros del techo. Asi mismo, se

debe rotular las areas inflamables que posea la empresa.
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Figura 99.

de la Hacienda, S.A.

Localizacion y rotulacidon de areas inflamables de Carnes
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Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Visio 2016.

4.1.1.6.

detectores de humo automaticos

Célculo de cantidad minima de extintores y

En el apartado 3.1.4.3 se delimité qué extintores y cuantos debia usar la

empresa. Esto se resume a 10 extintores de clase BC (bidxido de carbono, un

gas frio no corrosivo), que son baratos y los hay de varios tamafios. Con
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respecto a la instalacion de detectores automaticos, tema abordado en el
apartado 3.1.4.5, se dedujo que de igual manera debian colocarse 10, uno por
cada é&rea operativa de la empresa. La figura 67 muestra la disposicién de

extintores en el plano de la empresa.

4.1.1.7. Organizacion y desarrollo de simulacros y

simulaciones

El objetivo de los simulacros es evaluar si el sistema para el control de las
emergencias funciona y evaluar la reaccibn de las personas, los
procedimientos, el tiempo, los materiales necesarios, etc. Los simulacros se
deben planear, pero antes, se debe capacitar al personal sobre las formas de
evacuacion, la reaccion ante emergencias, las rutas a tomar, que materiales se
necesitan, entre otros aspectos. El simulacro es el paso final para asegurar que

la respuesta del personal sera la indicada.

Se debe formar un comité bipartito de salud y seguridad ocupacional, del
cual se hablard en otro apartado. Este es el encargado de realizar los
simulacros, de instruir al personal, crear y dar panfletos sobre los pasos para la
respuesta ante una emergencia. También debe establecer una alarma que sea
reconocible para todo el personal, indicar las rutas de evacuacion, los
elementos a tomar en consideracion como el botiquin de emergencias o el
transporte de heridos, medir el tiempo de evacuacion, reacciones y, finalmente
realizar informes para encontrar fallas, aspectos tanto positivos como negativos
y modificar el plan de evacuacién de ser necesario. A continuacion, se mostrara

el disefio a seqguir por parte del comité para realizar simulacros y simulaciones:
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Figura 100.

Dar a conocer la
alarma de simulacro
(altoparlante)

asegurar que
audible en todo el
centro de trabajo.

Instruir  sobre las
rutas de evacuacion
a todo el personal,
incluyendo a los
ejecutivos y personal
de limpieza.

Disefio de un plan de simulacros para la empresa

Crear y repartir
panfletos
informativos con
dibujos y
explicaciones faciles
sobre rutas de
evacuacion, que
hacer en caso de
emergencia, el
botiquin, traslado de
heridos y brindar
ayuda si hubiere
clientes dentro del
lugar.

Realizar un ensayo

con todo el personal,
atribuyéndole a
algunos el papel de

para asesorar al
personal sobre como
procedcer si se

presenta la ocacion.

heridos y de clientes [amrgll avisado al personal,

Realizar el ler
simulacro: Debe ser

delimitar fecha y

hora.

Realizar 2do
simulacro: Se
efecttan varios
simulacros avisados
hasta lograr 6
eventos consecutivos
sin errores y en el
tiempo establecido.

Realizar simulacro

sorpresa: Sin avisar
al personal, solo
sonar la alarma.

Para cada simulacro hacer acta con
datos relevantes, aspectos a
mejorar, descripcion del proceso de

evacuacion, brigadistas

encargados, conclusiones y
recomendaciones. Una vez se
tenga un simulacro aceptable,

realizar un simulacro cada 6 meses

o 1 afio.

Fuente: elaboracion propia.
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4.1.1.8. Andlisis funcional de operatividad (método
HAZOP)

El método HAZOP (Hazard and operability), en castellano AFO —Andlisis
Funcional de Operatividad—, es una metodologia usada con la finalidad de
detectar las situaciones de inseguridad en plantas industriales debida a la

operacion o los procesos productivos de estas. Consta de las siguientes etapas:

. Definiciéon del area de estudio: consiste en delimitar las areas a las

cuales se va a aplicar la técnica.

o Definicion de los nodos: se trata de identificar en cada uno de estos
subsistemas o lineas una serie de nudos o0 puntos claramente
localizados en el proceso. El HAZOP se aplica a cada uno de estos
nudos que vendra cada uno caracterizado por variables de proceso,
como por ejemplo temperatura, nivel, composicion, presion, viscosidad,

entre otros.

o Aplicacioén de las palabras guia: las palabras guia se utilizan para indicar
el concepto que representan a cada uno de los nudos definidos
anteriormente que entran o salen de un elemento determinado. Se
aplican tanto a parametros especificos (presion, temperatura, entre

otros), como a acciones (transferencias, reacciones, entre otros).

o Definicion de las desviaciones por estudiar: para cada nudo se plantea
de forma sistematica todas las desviaciones que implican la aplicacion de
cada palabra guia a una determinada variable o actividad. Se debe
aplicar todas las combinaciones posibles entre palabra guia y variable de

proceso, y se descarta durante la sesion las desviaciones que no tengan

187



sentido para un nudo determinado. Paralelamente a las desviaciones se

debe indicar las causas posibles de estas y sus consecuencias.

o Sesiones HAZOP: se refiere a la puesta en marcha del proceso descrito
anteriormente, analizando las desviaciones en todos los nudos
seleccionados a partir de las palabras guia aplicadas a determinadas
variables o procesos. Se determina las posibles causas, consecuencias,

las respuestas que se proponen, asi como las acciones a tomar.

o Informe final: debe constar de documentos como esguemas con la
situacion y numeracion de los nudos de cada subsistema, formatos de
recogida de datos de las sesiones con indicacion de las fechas de
realizacion y composicion del equipo de trabajo, analisis de los
resultados obtenidos, listado de las medidas a tomar, lista de los sucesos

iniciadores identificados, entre otros aspectos.

Esta metodologia de verificacion de resultados es una herramienta de
ingenieria util para mantener el control en los procesos, detectar fallas y
determinar asi si se lograron los objetivos de la propuesta de SSO. A
continuacién, se muestra un ejemplo de cémo utilizar un esquema HAZOP
aplicado al proceso productivo de la obtencion de carnes transformadas de res
cuyo producto fue de no conformidad, dado que la carne salié con un liquido

viscoso indeseable, en diciembre de 2017, segun registros de la empresa.
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Figura 101. Esgquema general de la aplicacion de un método HAZOP

INGENIERIA
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Fuente: Prevention World. HAZOP. http//.www.prevention-world.com. Consulta: 26 de
septiembre de 2019.
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Figura 102. Ejemplo de aplicacion HAZOP para el control y evaluacion
de riesgos del proceso de transformacién de carne de res

en canal atrozos especiales marinados segun registros de

la empresa
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Fuente: elaboracion propia.

Con los resultados obtenidos a través de la matriz HAZOP se concluye
con que el estado de la carne es independiente de los procesos de SSO
ejecutados por el empleado; por ende, se puede considerar que si se cumple
con los objetivos de la propuesta, ya que el factor de riesgo encontrado no

presenta dafios para la salud y seguridad del empleado especificamente.
4.1.1.9. Arbol de fallos (método FTA)

Continuando con el disefio y propuesta de SSO, el arbol de fallos también
se utiliza como una herramienta de la ingenieria para evaluar los resultados
obtenidos después de aplicar dicha propuesta de salud y seguridad

ocupacional.
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El diagrama de arbol de fallos es un analisis de falla deductivo, en el que
un estado no deseado de un sistema es analizado. Este método de analisis es
principalmente utilizado para identificar las mejores formas de reducir un riesgo

o para determinar tasas de eventos de un accidente o una falla de un sistema.
A continuacion, se mostrara un esquema general y un ejemplo de cémo

debe realizarse un arbol de fallos basado en un accidente ocurrido dentro de la
empresa en enero de 2019 segun registros de esta.
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Figura 103. Esquema general de un arbol de fallos (FTA)

! Caida de motosierra: el empleado sufre
un hematoma en el empeine del pie
izquierdo

Se pierde control de
herramienta durantg
su funcionamiento

v . v

: : La motosierra se detiene :

El empleado desconoce la manera . inesperadamente, jalando al empleado :
correcta de manipular una motosierra debido a la fuerza de parada obligando :
: al empleado a soltar la herramienta

No se
Realiz6
Inspeccion
Previa de
seguridad

No se han
Recibido
procedimientos

Falta
capacitacion

Falla en el
Programa de
Saludy
Seguridad
ocupacional

Falla en el
Programa de
inspecciones

Falla en el
Programa de
capacitacion

Fallas administrativas

Fuente: Redindustria. FTA. http://redindustria.blogspot.com/2010/10/fta-o-fault-tree-analysis-y-
ii.html. Consulta: 2 de octubre de 2019.
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Figura 104. Ejemplo de un diagrama FTA con un caso real de la

empresa

o ! 1. ldontificaral falle dol sistema

= 3. Kstablooor las rolaciones

2. ldontilearsus causas principalos
[ — |

I dozcomponicnde ostas
cnusas hasta logar o lns
basicas

SOOCT

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Visio 2016.

4.1.1.10. Estrategia para evaluacion de orden y

limpieza utilizando la metodologia 9S

La metodologia japonesa denominada “9S” se usa para implantar,
controlar y mantener un sistema de orden y limpieza en la organizacion. Los
resultados obtenidos al aplicarlas se vinculan a una mejora continua de las
condiciones de calidad, seguridad y medio ambiente. Si bien esta metodologia
es un tanto mas complicada que solo designar nueve caracteristicas que debe
tener una empresa, para fines de este estudio solo se tomard cada una de
estas como indicadores para evaluar el orden y limpieza en cada area de la

empresa, las cuales deben posteriormente evaluarse, tomar medidas
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correctivas, aplicarlas y analizar de nuevo la situacién, de manera que la mejora

sea continua.

Las nueve caracteristicas que componen esta metodologia son:

o SEIRI — Organizacién: consiste en separar lo necesario de lo
innecesario, guardando lo necesario y eliminando aquello que solo ocupa

lugar.

o SEITON - Orden: se establece de acuerdo con los criterios racionales,
de tal forma que cualquier elemento esté localizable en todo momento.
Cada cosa debe tener un unico, y exclusivo lugar donde debe
encontrarse antes de su uso, y después de utilizarlo debe volver a él.

o SEISO - Limpieza: mantener permanentemente condiciones adecuadas
de aseo e higiene, lo cual no solo es responsabilidad de la organizacion,
sino que depende de la actitud de los empleados. La limpieza la deben

hacer todos.

o SEIKETSU — Control visual: es una forma empirica de distinguir una
situaciéon normal de una anormal, con normas visuales para todos y

establece mecanismos de actuacion para reconducir el problema.

o HITSUKE - Disciplina y habito: cada empleado debe mantener como
habito la puesta en practica de los procedimientos correctos. Sea cual
sea la situacién se debe tener en cuenta que para cada caso debe existir

un procedimiento.
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o SHIKARI — Constancia: voluntad para hacer las cosas y permanecer en
ellas sin cambios de actitud, lo que constituye una combinacion excelente

para lograr el cumplimiento de las metas propuestas.

o SHITSUKOKU — Compromiso: es la adhesion firme a los propdsitos que
se han hecho; nace del convencimiento que se traduce en el entusiasmo
dia a dia por el trabajo a realizar. Un compromiso que debe permear en
todos los niveles de la empresa y que debe utilizar el ejemplo como la

mejor formacion.

o SEISHOO - Coordinacion: una forma de trabajar en comun, al mismo
ritmo que los demas y caminando hacia unos mismos objetivos. Esta

manera de trabajar solo se logra con tiempo y dedicacion.

o SEIDO - Estandarizacion: permite regular y normalizar aquellos cambios
gue se consideren benéficos para la empresa y se realiza a través de
normas, reglamentos o procedimientos, éstos, sefialan como se deben
hacer las actividades que contribuyan a mantener un ambiente adecuado

de trabajo.

Se evaluara el orden y la limpieza como parte de un sistema de SSO
utilizando una evaluacion tipo checklist con 9 secciones a evaluar; cada una de
estas son las que definen dicha metodologia. Cada seccion tendra
ponderaciones del 1 al 5, donde 1 es la peor ponderacion y 5 la mejor, con el
propésito de encontrar las fallas y delimitar soluciones. Esta evaluacion debe
realizarse de manera periddica. Se recomienda al analista o encargado del area
de SSO realizar diagramas comparativos para medir de manera visual como se

va mejorando la empresa en este rubro.
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Figura 105. Formato de evaluacion piloto para la evaluacion del orden y

limpieza segun la metodologia 9S para Carnes de la

Hacienda, S.A
Camesgdeh
EVALUACION DE ORDEN Y LIMPIEZA 9S
Area: No. Evaluacion: /
Empleado: Fecha:
Puesto: Hora:

Analista:

Instrucciones: Marque con un cheque la ponderacién que considere adecuada para calificar el
estado del &rea y/o conducta y actividad del empleado, considerando 1 como la peor ponderacion
y 5 como la mejor.

SEIRI — ORGANIZACION
Ponderacion 1(2[3]4]|5
El empleado conserva las herramientas de uso frecuente a su alcance
El empleado conserva las herramientas ordenadas y clasificadas
Las herramientas tienen un lugar definido y etiquetado para almacenarse
SEITON — ORDEN
El empleado tiene suficiente espacio para su ergonomia y movimientos
La herramienta seleccionada coincide con el cédigo proporcionado para ella
El empleado interrumpié su trabajo por buscar un elemento fuera de lugar
SEISO - LIMPIEZA
El empleado conserva el lugar de trabajo limpio, sin elementos innecesarios
El empleado siguié las normas de limpieza antes de trabajar
El empleado limpid las herramientas y las coloc6 en su lugar luego de su uso
SEIKETSU — CONTROL VISUAL
El empleado conoce a la perfeccion las herramientas de su dominio
Existe alguna anormalidad en el area de trabajo (objetos, prohibiciones, etc.)
El &rea presenta los pictogramas establecidos por el sistema de SySO
HITSUKE — DISCIPLINAY HABITO
Los procedimientos de operacion del empleado son los correctos
Se le dio al empleado induccion sobre maneras de operar seguras
Se proporcioné a los empleados manuales elaborados por el sistema SySO
SHIKARI - CONSTANCIA
El operario planificé su trabajo o siguié la planificacién designada para él
El empleado se encuentra puntual en su area de trabajo
El empleado tiene motivacién por realizar su trabajo
SHITSUKOKU — COMPROMISO
El empleado es disciplinado en sus actividades
Las politicas de la empresa satisfacen un ambiente seguro y comprometido
Existen perdidas durante el turno de trabajo debido a actitudes del empleado
SEISHOO — COORDINACION
El empleado mantiene comunicacién con sus comparieros de trabajo
El empleado trabaja a un ritmo diferente del de los deméas
El empleado mantiene un ambiente agradable de trabajo y es cordial
SEIDO — ESTANDARIZACION
En general se cumplen las normas, cambios y procesos establecidos
Existe tiempo ocio o muerto demasiado grande asi como cuellos de botella
Se cumple con las actividades programadas segun fecha
Se recorren grandes distancias para continuar con la producciéon
La materia prima y producto terminado son de la calidad esperada
OBSERVACIONES

Fuente: elaboracion propia.
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4.1.1.11. Estrategia para evaluacion de
mantenimiento a maquinaria utilizando la

metodologia 9S

De la misma manera en que se evalud el orden y limpieza del empleado
con respecto a su area laboral, se evaluara con respecto a la maquinaria, su
cuidado y/o mantenimiento con la metodologia 9S definida en el apartado
anterior. Dado que el mantenimiento forma parte de una rutina critica en la
empresa, no se ponderara de 1 a 5 si no que Unicamente se definira si en
efecto se realizd la accion o no, cuando se tenga mas acciones no realizadas

que realizadas se tendra un resultado insatisfactorio.
De igual manera, se recomienda realizar diagramas para visualizar el

estado de la empresa con respecto a este tema comparando el estado ideal con

respecto al real, siempre usando la metodologia 9S.
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Figura 106.

Formato de evaluacion piloto para el mantenimiento a la
maquinaria segun la metodologia 9s para Carnes de la
Hacienda, S.A
Camespde fr

EVALUACION DE MANTENIMIENTO DE MAQUINARIA 9S
Area: No. Evaluacion:_ /
Maquina: Fecha:
Encargado: Hora:
Analista:

Instrucciones: Margue con un cheque la respuesta que considere adecuada para describir la
accion o estado del area y/o conducta del empleado.

Clasificacion | si [ no

SEIRI — ORGANIZACION

Las herramientas para manenimiento se encuentran al alcance del mecéanico

Las herramientas para mantenimiento se encentran ordenadas y clasificadas

Las herramientas tienen un lugar definido y etiquetado para almacenarse

SEITON — ORDEN

El mecanico tiene suficiente espacio para realizar el mantenimiento de maquina

Las herramientas se encuentran en el estado 6ptimo para usarse

El empleado interrumpi6 su trabajo por averias de maquina

SEISO - LIMPIEZA

El empleado conserva el area de la méaquina limpio, sin elementos innecesarios

El empleado sigui6 las normas de limpieza antes y después de trabajar en la maquina

El mecanico limpié las herramientas y las colocé en su lugar luego de su uso

SEIKETSU — CONTROL VISUAL

El empleado conoce a la perfeccion la forma de operar la maquina

Existe alguna anormalidad en la maquina

El &rea de maquinaria presenta pictogramas establecidos por el sistema de SySO

HITSUKE — DISCIPLINAY HABITO

Los procedimientos de mantenimiento de magquinaria son los correctos

Se le dio al empleado induccién sobre maneras de operar seguras la maquinaria

Se proporcion6 a los empleados manuales elaborados por el sistema SySO

SHIKARI — CONSTANCIA

Se cubre y/o proteje a la maquinaria la finalizar el turno

El mecanico planificé su trabajo o siguio la planificacion designada para él

El mantenimiento se realiza de manera puntual, sin retratos u omisiones

SHITSUKOKU — COMPROMISO

El mecanico es disciplinado en sus actividades

Las politicas de la empresa satisfacen un ambiente seguro y comprometido

Existen perdidas durante el turno de trabajo debido a anomalias en la maquinaria

SEISHOO — COORDINACION

El inspector mantiene comunicacion con el mecéanico para el mantenimiento

Se detect6 una maquina un ritmo diferente del que solia trabajar

Se detect? ruidos, goteras y demas caracteristicas anormales en la maquinaria

SEIDO — ESTANDARIZACION

Se cumplen las normas y procesos establecidos en el mantenimiento de maquinaria

Existe tiempo ocio o muerto demasiado grande por averias no reparadas a tiempo

Se verifica periodicamente el cableado de suministro de energia de la maquinaria

Las fichas de mantenimiento, limpieza y chequeo se encuentran actualizadas

La materia prima para mantenimiento es de la calidad esperada y existe en stock

Para mantenimiento especial, la maquinaria es supervisada por un especialista

OBSERVACIONES

Fuente: elaboracion propia.
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41.1.12. Determinacion de las dimensiones

adecuadas de ventilaciéon

El articulo 169 del Acuerdo Gubernativo 229-2014 hace mencién con

respecto a que la ventilacion, para ser suficiente, debe ser igual o mayor a 50

m3 por hora y por trabajador, y debe ser calculado estimando una renovacién de

aire de 4 a 8 veces por hora.

o Desarrollo del sistema de ventilacién artificial para el &rea de despacho:

el volumen del area en la cual se desea hacer la instalacion es de

17,58 m x 5,20 m x 3,2 m, es decir, un volumen total de 292,53 m3.

Siguiendo lo establecido en el articulo se deben colocar al menos 6

ventiladores con un caudal minimo de 750 m3/h o 442 cfm estimando

una renovacion de 4 veces mas un promedio de 15 empleados en el

area. Consultando el catdlogo de soluciones en frio S.A. se determiné

gue los ventiladores axiales idoneos para estas medidas y requerimiento

seran con las siguientes especificaciones:

o

o

o

6 ventiladores axiales de un caudal de descarga libre de 4 147 cfm
Intensidad de 2,5 amperios

Presion sonora e 65 decibeles

Peso aproximado de 29 kilogramos

127/220 voltios de tension

Extractor axial de % hp

515 rpm

Hélices con 6 alabes y de 11 pulgadas

Tamarfio de 0,8m x 0,8m

Modelo HIB — 630
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Figura 107. Ventilador axial modelo HIB — 630

Fuente: Soluciones en frio. Ventiladores axiales. https://solucionesenfrio.net/productos-3/-

comercial/. Consulta: 27 de noviembre de 2018.

Figura 108. Disefio preliminar del area de despacho
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Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Visio 2016.
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Desarrollo del sistema de ventilacion artificial para el area de comedor: El
area de comedor para empleados es relativamente pequefia, pues es un
cubiculo de aproximadamente 5x5x3,2 m y tampoco es un ambiente en
el cual haya personal durante periodos prolongados de tiempo, puesto
que los empleados tienen diferentes turnos de almuerzo para evitar el
hacinamiento y generar incomodidad en los empleados. Los turnos son
de una hora y como hay 2 turnos al dia, el comedor se encuentra con
personal Unicamente por 2 horas diarias; por lo tanto, la constante
movilizacion del aire no es necesaria en el area. Con el fin de brindar un
ambiente saludable y seguro para los empleados y a la vez reducir
costos, seria ideal equipar el comedor con 1 ventilador de techo, con
instalacion eléctrica y niveles de potencia. La ventilacion, para ser
suficiente, debe ser igual o mayor a 50 m? por hora y por trabajador.
Debe ser calculada estimando una renovacion de 4 a 8 veces
por hora y el area a ventilar es de 32 m3; por lo tanto, un solo ventilador
satisface la norma. Se recomienda comprar un ventilador con base de
acero y aspas de acero o madera de por lo menos 5 o 6 aspas, con 3
niveles de velocidad y un voltaje de 120 voltios.

Figura 109. Ventilador de techo con luz modelo Classic Deluxe marca

Hunter

Fuente: Cemaco. Ventiladores de techo. https://cemaco.com/962304-vent-claaic-deluxe-52-5-
aspas-blanco.html. Consulta: 10 de diciembre de 2018.
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4.1.1.13.

Disefio de sistema eléctrico seguro

Del apartado 3.1.3.1 donde se menciona la propuesta de SSO con

respecto a los riesgos del contacto eléctrico y trabajos en ambientes

energizados, se establece que existen tres acciones importantes a desarrollar

para tener un sistema eléctrico seguro:

Figura 110.

Instalacion de
conductores eléctricos

*Resistentes a la
humedad

«Con doble
revestimiento

«|dentificarlos a través

del color rojo

Fases importantes para el desarrollo de un plan de SSO

con respecto ala seguridad eléctrica

Cambio de interruptores
actuales

*Colocar cortacircuitos
de respaldo en la red
central de distribucion
de energia

*Inspeccion de los
interruptores quemados
y cambiarlos

La red de distribucion
eléctrica debe ser
inalcanzable por el
empleado

*Realizar mantenimiento
periddico de la red
subterranea

Fuente: elaboracion propia.

4.1.2. Para el personal

Uso de maquinaria y
herramientas eléctricas

*En magquiinas instalar
un polo a tierra y doble
aislamiento en los
conductores

*Colocar los pictogramas

de informacion y
advertencia y sefalizar
las partes eléctricas
eInstalar resguardos en
los motores y partes
energizadas de la
maquinaria

La parte final del disefio de un sistema de gestién de la salud y seguridad

ocupacional debe estar basado propiamente en las personas y contar con
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aspectos como la proteccion corporal, movimientos adecuados, procesamiento
de la informacién adecuada durante emergencias, riesgos de enfermedades y

accidentes, entre otros aspectos relacionados con los factores humanos.

4.1.2.1. Andlisis de riesgos por oficio (analisis

ARO) y solucion estratégica

Una matriz ARO es una herramienta de la ingenieria utilizada para evaluar
el riesgo y peligros inherentes al realizar una labor en especifico. Por lo tanto,
para objetos de control y evaluacién del correcto funcionamiento del plan de
SSO propuesto, se utilizar4 esta matriz para evaluar el riesgo laboral en cada
uno de los trabajadores y verificar si en realidad se ha reducido este posterior a
aplicar el plan, o bien para encontrar fallos, proponer avances y establecer asi

la mejora continua de dicho plan.

Una matriz ARO lleva 5 partes fundamentales: detalles del oficio a
analizar, pasos basicos del oficio, acciones, factores de riesgo potencial y
medidas de control; los cuales proporcionan un panorama detallado de las
actividades que se realizan en determinado oficio con el objeto de hallar en
donde ocurre la mayor probabilidad de sufrir un accidente. A continuacion, se
muestra el andlisis ARO realizado al puesto de carnicero de Carnes de la
Hacienda, S.A como ejemplo de aplicacion a futuro, luego de haber realizado

cada una de las acciones propuestas en el capitulo 3.
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Figura 111. Andlisis ARO para el puesto de carnicero de Carnes de la
Hacienda, S.A.
ARO- ANALISIS DE RIESGO POR OFICIO
AREA: produccion CARGO:_carnicero corte de piezas especial FECHA: 7/10/2019
SUPERVISOR: Mariajosé EPP DEL CARGO: guantes, botas, lentes, bata, redecilla y mascarilla

PASOS DEL OFICIO

ACCIONES

FACTORES DE RIESGO
POTENCIAL

MEDIDAS DE CONTROL

Recepcion de carne en
canal

Colabora con la colocacién
de la carne en canal enlas
mesas de trabajo

Riesgo ergondmico al no
manipular el peso de la res
correctamente

eUsar cinturdn de seguridad
eMontar la red entre varios
operarios

eMejorar el disefio ergonémico
del puesto de trabajo
eCapacitaciones sobre
ergonomia y pesos limites

Recepcion de los cortes

a realizar segun
programacion del dia y/o
requerimientos del cliente

*Se lava las manos
eVerifica el estado de sus
herramientas de trabajo
#Se coloca el EPP
sVerifica el estado de la
mesa de trabajo

sVerifica el corte a realizar
e|nspecciona la carne en
canal segun corte a
realizar

eRealiza los cortes
oVerifica que el corte sea
de calidad

eProcede al siguiente corte
0 a transportar la carne

al area de transformadas
o bien, alempaque oala
bodega congelada
eRegresa a su puesto para
limpiarlo y dejar todo en
su lugar

ePosible contagio de alguna
enfermedad por contacto con
agentes bioldgicos

eContagio de patogenos
contaminantes por uso de
herramientas sucias

*Se compromete la sanidad del
producto si no se usa el EPP
establecido

eAccidentes de tipo lesion:
cortes, mallugaduras y/o
hematomas por uso de
herramientas o falta de uso de
EPP establecido

*Riesgo ergondmico al no
nivelar las mesas de trabajo de
acuerdo a la estatura del
empleado mediante artefactos
eCalambres musculares por
usar el mismo grupo de
muscualos y repetir los mismos
movimientos todo el dia
eTensiones debido a posiciones
y esfuerzos para realizar los
cortes

eCansancio debido a permanecer|

largo tiempo parado

eCapacitaciones sobre

higiene postural (espalda,
cuello, manos y pies)
eIncorporar apoyapies de barra
o escalén

eImplementar asientos o bancos
dentro del area

eIncorporar plataformas de
apoyo para el trabajador
*Capacitacién sobre uso de EPP
eRedisefio ergondmico del
puesto

*Capacitacioén sobre respuesta
ante accidentes y emergencia
*Proporcionar descansos de
periodos cortos para movilizar
el cuerpo

*Dar seguimiento a examenes
médicos y realizarlos de manera
periddica

*Realizar analis epidemioldgicos
de manera periddica

Fuente: elaboracion propia.
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4.1.2.2. Matriz de equipo de proteccion por oficio

El equipo de proteccion personal que utilizan los empleados y que se ha
otorgado por los empleadores, se debe renovar constantemente y debe contar

con certificados de calidad.

Para llevar un control adecuado en cuanto al equipo de proteccion
personal, se recomienda el uso de una matriz que detalle los cargos existentes
en la empresa y todo el equipo de proteccion personal (EPP) con el que se
cuenta. Asi mismo, se recomienda colocar pictogramas informativos en la
entrada del area operativa, para cuando ingresen personas que no pertenecen
a dicha &rea (como los socios, auditores, clientes, personal ajeno a la
institucion, entre otros), acaten las normas y se coloquen el EPP que sera

proporcionado dentro de la empresa y que al salir deben devolver.

A continuacion, se muestra la matriz del equipo de proteccion personal
gue deben usar todos los empleados de Carnes de la Hacienda, S.A con
excepcion del contador, socios y cajeras-recepcionistas; a menos que deban

entrar por alguna circunstancia en particular al area de operaciones.
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Matriz de EPP por oficio de Carnes de la Hacienda, S.A.

Figura 112.

uoI2onpo.d eare
e 9sa1bul anb

Joypne o ajualo
‘leuosiad opo]

ETETENTITEN)
lezaidwi| [euosiad

pepiied
ap Jonuop

pepifed [04u0d
dp 38

ebiapoq
3p Jelixny

efiapoq
ap ajer

asanysap
ap ajar

[ERICE)
ap saluBIsISy

Ssolaolure)

S0j0ld

ejued
ap Josinadng

ugiaanpoud
ap ajor

ellapuene| A
lezaidwi| feuosiad

(sei000 | requin| 0L} U0D eowinb | eowgy | eouogje
(ap sereq) | uoioosjoud sejnoned 210UB)SISal [e1oUB)SISal [e1oud)sIsal| auoodnue | anyap | ferasnpul SO9YYD
sefes sawiloyun | ugiui) | 0dsfey) |seooqede] |iopeiidsay | sesalelo | seuodel | oosed | ejiospay | sewens | sajuens | sawens | saweno| seog | opeze)d
TvIOv4 0dy3nd VIHO1vHIdS3d VAILIANY vZ38v0 SONVIA S3ld
NOIOO3.L0dd NOQID03.10dd NOIOO03.10dd NOIDO3.L0dd NOIDO3.10dd NOQIO03.10dd NOIOO03.10dd

NOIDONA0Ydd 3aV3dy 130 0IDI40 4Od TWNOSH3d NOIOO310dd 3d SOLNINITI 3A ZIGLVIN

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Project 2016.
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4.1.2.3. Preparacion y respuesta ante emergencias

Las emergencias que pueden suscitar conforman una lista larga de
fenémenos, sin embargo, los que tienen mayor probabilidad de ocurrencia tanto
en la ciudad de Guatemala como dentro de Carnes de la Hacienda, S.A se
destacan los incendios, inundaciones, fallas estructurales y sismos, entre otros.
Un plan de emergencias es la respuesta ante este tipo de situaciones durante y
después del evento. Se debe contar con un sistema de identificacién de
amenazas, una brigada de emergencias dentro de la organizacién, recursos
internos y externos, procedimientos de actuacién en emergencias ensayados y

documentacion para archivar informacion relevante y corregir asi errores.

Figura 113. Etapas de la planeacion para la creacion de un sistema de

respuesta ante emergencias

Se realiza una evaluacion sobre aquellos eventos en

los que la empresa es mas vulnerable, que no

puedan evitarse y que no dependen del factor

amenazas humano. Para Carnes de la Hacienda, S.A. los
eventos en los que la empresa es mas vulnerables
ante los sismos e incendios.

Identificacion de las

Se refiere a la creacion de un grupo de personas
capacitadas encargadas de realizar las acciones

Conformacién de durante una emergencia, asi como las acciones
brigada ar_lte posteriores a ella y las anteriores a ella, son los
emergencias encargados de la preparaciéon para cuando suceda

una emergencia y de capacitar al personal ante
esta. El grupo debe conformarlo el mismo personal
de la empresa, incluyendo empleadores y un
personal de salud.
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Continuacioén de la figura 113.

Son todos aquellos bienes materiales que son
necesarios para que el sistema de respuesta
ante emergencia. Se debe considerar una suma
Disponibilidad de monetaria destinada para este uso. Entre los
(S recursos se puede mencionar material de
primeros auxilios, botiquin, uniformes para los
brigadistas, material  ignifugo, material
informativo para capacitaciones, ensayos, etc.

/Se refiere al plan de actuacién que se debe realizD

antes, durante y después de suscitar una
emergencia. Se debe considerar varios aspectos

importantes de los cuales carece la empresa hasta
Preparacion antes la fecha como: capacitaciones, actividades a

emergencias desarrollar por parte de la brigada antes, durante y
después de la emergencia, inspecciones periédicas

y el plan de evacuacién como tal conformado por la
alarma, la preparacion, el tiempo de salida y la
descripcion de las rutas de evacuacion y puntos de
reunion.

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 114. Protocolo de emergencia ante un incendio

A. La responsabilidad de dar la alerta o aviso de emergencia de incendios esta en
manos de cualquier empleado o persona que detecte o tenga conocimiento de
que se ha desarrollado un incendio.

B. Mantenga la calma, no provoque el panico en sus comparieros.

C. Si el fuego esté en su fase inicial (conato) y usted esta capacitado en el
manejo de extintores, tome el mas cercano y controlelo.

D. En caso de que no sepa utilizar el extintor, retirese del area de influencia del
incendio y siga las siguientes instrucciones:

E. Siga las instrucciones de las Brigadas de Emergencia:

. No abra ventanas en el lugar donde se ha localizado el incendio (el
oxigeno alimenta el fuego), a menos que se impartan instrucciones de
hacerlo.

. Desconecte el equipo eléctrico de su area de trabajo

. Si hay presencia de humo, humedezca un trozo de tela y respire a través de
él.

. En caso de evacuacién desaloje las instalaciones con calma, atendiendo

siempre las instrucciones de los miembros de la brigada de evacuacion.

D. Se avisara a los Cuerpos de Bomberos cercanos para el control del incendio
o la evaluacion en caso de haber sido controlado internamente.

Fuente: CONRED. Protocolo de emergencia ante un incendio. https
/Iwww.conred.gob.gt/www/index.php?option=com_content&view=article&id=4760&Itemid=1090#
despu%C3%A9s. Consulta: 29 de julio de 2019.
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Figura 115. Protocolo de emergencia ante un sismo

Como actuar durante el sismo

Esté preparado. El elemento principal es mantener la calma, ya que muchos
sufren heridas a consecuencia de cortaduras por cristales, caida de objetos,
aglomeracion de personas en escaleras.

En caso de sismo mantenga la calma. El panico se contagia. Evite gritar, 0
acciones que expresen panico. Lo que mas ayuda es una actitud positiva y
racional. Utilice su sentido comun y no se deje dominar por el panico, o la
depresién. La calmay la inteligencia son sus mejores aliados.

Evite salir corriendo durante el sismo. La mayor parte de desgracias son
ocasionadas por personas que corren sin fijarse y son atropelladas, o sufren
caidas. Manténgase atento a las indicaciones de los brigadistas.

Aléjese de las ventanas y no se quede cerca de objetos que se puedan caer
0 debajo de cargas suspendidas. Trate en lo posible de no mantenerse
sobre gradas o escaleras.

Permanezca donde estid hasta que la vibracién pare. Tenga calma pues
objetos pueden haber caido y el alambrado podria provocar chispas. Se
deben conservar puestos los zapatos, pues podria haber vidrios rotos en el
suelo.

Cuando termine el movimiento, manténgase alerta ante las indicaciones de
las brigadas de emergencia. Si es necesario evacuar el inmueble, hagalo
con calma, cuidado y orden, a fin de prevenir situaciones de panico
individual y/o colectivo, que solo complicarian adn mas la situacion.

Siga las instrucciones de los brigadistas y dirijase por la ruta de evacuacion
establecida y ubiquese en el punto de reunién externo, a fin de elaborar un
conteo de las personas que se encontraban en las instalaciones.

Aléjese de los edificios dafiados y evite circular por donde existan deterioros
considerables.Ayude a calmar a personas afectadas sicolégicamente.

Utilice el teléfono celular solo en llamadas urgentes, ya que se congestiona
las redes para llamadas de emergencia. Utilizar las redes sociales para
contactarse con familiares y amigos, evitando el uso de teléfonos.
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Continuacién de la figura 115.

Personal a cargo, sintonizard medios de comunicacion masivos para
conocer los lineamientos adoptadas por las instituciones nacionales
(CONRED, Cuerpos de Bomberos, Ministerios, etc.).

Si se establece que puede haber personas heridas o lesionadas que no
pudieron evacuar y estén dentro del edificio, informarlo a las asistencias
externas.

Como actuar después del sismo
Ningun colaborador podra reingresar a las instalaciones, hasta que se
tenga informacion suficiente para determinar que sea seguro.

Si se encuentran situaciones de emergencia derivadas tales como
incendio, inundacion o lesionados, no se podra reingresar hasta tenerlas
bajo control.

Si se da la autorizacion de reingreso, limpie los liquidos derramados o
escombros que signifiquen peligro y hagalo con el debido cuidado.

No consuma alimentos ni bebidas que hayan podido estar en contacto
con vidrios rotos o algin contaminante

Esté preparado para futuros sismos, llamados réplicas, estas pueden
presentarse en las siguientes horas, dias 0 semanas. Generalmente son
mas débiles, pero pueden ocasionar dafios adicionales.

En caso de quedar atrapado en los escombros:
Conserve la calmay trate de no moverse ni levantar polvo.
Cubrase la boca con un pafiuelo o con su ropa.
Trate de comunicarse al exterior golpeando con algin objeto un
tubo o la pared para que los rescatadores puedan encontrarlo y
ser rescatado.
Grite solo como ultimo recurso, consumird oxigeno que puede
serle vital y puede inhalar gran cantidad de polvo.

Fuente: CONRED. Protocolo de emergencia ante un sismo.
http://www.conred.gob.gt/www/index.php?option=com_content&view=article&id=4769&Itemid=1
095#despu%C3%A9s. Consulta: 29 de julio de 2019.
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Capacitaciones

Tabla XIX.

Actividades por desarrollar por la brigada

Inspecciones
periodicas

Plan de actuacion ante emergencias

Plan de evacuacion

v Relaciones
humanas

v' Primeros
auxilios

v’ Transporte
de heridos

v' Manejo de
equipos de
emergencias
v' Manejo de
escaleras

v' Manejo de
equipos
auténomos
v' Control del
estrés

Actividades antes de la emergencia

v’ Evaluacion de riesgos y determinacion de
equipos necesarios para atender las emergencias,
en cuanto a cantidad, caracteristicas y ubicacion.
v’ Coordinacién con grupos de apoyo: Policia,

Defensa Civil, etc.
v LISTado del personal por areas, con

observaciones sobre caracteristicas o limitaciones
y determinacién de los coordinadores de
avmcianidn

v Determinar los elementos necesarios, tales como
camillas, botiquines y medicamentos apropiados.

v’ Conocer los fundamentos basicos del plan de
emergencias

v  Establecer las actividades a seguir como corte
del flujo eléctrico, cierre de valwlas, apagar
ealnnns

v’ Establecer el nimero de radios necesarios y los
sistemas de recarga de las respectivas baterias

v'Conocer los cédigos de alarma establecido

Actividades durante la emergencia

v'Se comunica con los jefes de los diferentes
grupos de la brigada a fin de recibir los reportes
correspondientes.

v'De acuerdo a los reportes determina si se debe o
no evacuar.

v’ Autoriza el ingreso de grupos de apoyo externo

v'Guiar ordenadamente la salida.

v Verificar, en el lugar de reencuentro, la lista del
personal.

v’ Atender heridos, caidos, quemados, etc., en
orden de importancia, asi: victimas de paro cardio-
respiratorio, hemorragias, quemados, fracturas con
lesién medular, fracturas de miembros superiores e
inferiores, lesiones externas graves y lesiones
externas leves

Actividades después de |la emergencia

v'Asegurar la continuidad de las operaciones.

v’Acorde con los reportes recibidos por los
diferentes grupos de la brigada, se establece las
operaciones de mantenimiento de equipos utilizados
y/o afectados con motivo de la emergencia.

v'Reprogramar actividades de capacitacion,
entrenamiento y modificaciones al plan de
emergencias.

v'Reportar al jefe de brigada sobre los equipos
utilizados y que requieren mantenimiento.

v Hacer listado de heridos con ubicacion y estado.

v" Reportar al Jefe de Brigada, sobre el inventario
de botiquines y elementos de emergencia que se
hayan utilizado y/o requieran mantenimiento

v Programar plan de recuperacion de instalaciones
y procesos.

v’ Realizar retroalimentacion del plan.

vInstalaciones
en general

v Equipos
contraincendios

v’ Alarmas

v Salidas de
emergencia

v Extintores

v’ Arenas finas

v Mangueras

v Botiquines

v lluminacion

de emergencia
v’ Pictogramas
de evacuacion

El plan de evacuacion consiste en la metodologia de

desalojo o huida del lugar durante una emergencia, se

debe prescindidr de 3 etapas importantes: la alarma,

la que da la pauta para evacuar el lugar, la

preparacion, consiste en todos aquellos actos y

procesos para los cuales se prepard previamente y el
tiempo de salida que esté ligado a las rutas de
evacuacion, las cuales deben ser de completo
conocimiento por todo el personal y deben estar

sefializadas con la normativa de ley.

ALARMA

Da la pauta para la salida del personal, una persona
debe ser la encargada de activarla o bien, de anunciar
la salida mediante la alarma manual, como la que
posee Carnes De La Hacienda, S.A. que es un
altoparlante, aqui se debe empezar a tomar el tiempo
que toma para todo el personal abandonar hasta llegar
al punto de reunién.

PREPARACION

Consiste en todos los procesos que conllevan la
evacuacion, son las actividades que deben desarrollar
la brigada y para los cuales fueron previamente
preparados. Se debe asegurar que se lleva todo el
material necesario. El tiempo que toma traer todo el
material también es parte del tiempo de salida, esta
etapa es crucial, dado que los eventos futuros pueden
ser resueltos si esta etapa se lleva a cabo de manera
exitosa.

TIEMPO DE SALIDA

Es cuando se empieza a disminuir el nimero de
personas dentro de la edificacién a la hora de la
emergencia. Dura desde que se genera la alarmay la
dltima persona en salir. Se puede calcular el tiempo
ideal de salida mediante una férmula disefiada por K.

Togawa
gaw N D

TS = —— +—
SEaxk TV

Donde:

TS= Tiempo de salida

N = nimero de personas a evacuar

A= Ancho de salida en metros

K= conte. experimental 1.3 pesonas/m-s

D= Distancia total recorrida en metros(del
empleado mas lejano a la salida de emergencia)
V= Velocidad de desplazamiento. 0.6 m/s
horizontal y 0.4 m/s vertical (escaleras)

Con la férmula anteior y datos obtenidos con
anterioridad se puede calcular el tiempo de salida
ideal para Carnes De La Hacienda, S.A. considerando
que el nimero de personas a evacuar es de 40, el
ancho de la Unica salida de emergencia, ubicada en el
area de despacho es de 1 m y la velocidad de
desplazamiento serd de 0.4 dado que la pesona mas
lejana al area de salida son los socios, ubicados en el
segundo nivel y para velocidad de desplazamiento
\ertical se considera este valor y que debe recorrer

e 40 1925
T 113 04

= 78.89s = 1.31 minutos

Se debe evacuar en 1 minuto y medio.

Fuente: elaboracion propia.
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4.1.2.4. Creacion e implementacion de brigadas de

emergencia

De acuerdo a lo regulado por el Acuerdo Gubernativo 229-2014 y lo
establecido en el Acuerdo Ministerial 23-2017, Manual de Constitucion,
Organizacion y Funcionamiento de los Comités Bipartitos de Salud y Seguridad
Ocupacional, el Comité de Salud y Seguridad, se crea el Comité de Salud y
Seguridad de Carnes de la Hacienda, S.A, como 6rgano de apoyo en la
coordinacién y consulta regular y periddica de las actuaciones de la empresa en

materia de prevencidon de riesgos laborales y queda integrado de la siguiente

forma:
Tabla XX. Formato de integrantes del comité de SSO
No. Representantes | Representantes Cargo DPI
Del patrono de los dentro del
trabajadores Comité de
SSO
1
2
3
4
5
6
7 Auxiliar de
enfermeria

Fuente: elaboracion propia.

Carnes de la Hacienda, S.A. dispone de 50 empleados, por lo que, segun
el acuerdo en cuestion, el comité de SSO debe estar conformado por lo

siguiente:
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Figura 116. Elementos para conformar el comité de SSO y pasos

Integrantes

*3 deben ser representates de empleados y 3 de empleadores con
cargos de coordinador, secretarios y vocales

+1 auxiliar de enfermeria avalado por el IGSS o MINTRAB

+1 botiquin y caja de primeros auxilios
*programas de informacion

*sistemas de vigilancia epidemiolégica
+Perfil de riesgos de los puestos de trabajo

*Manual de SSO avalado y firmado por un médico registrado en el IGSS
o el MINTRAB

ﬁ

+Libro de actas, foliado y empastado

*Descripcion de las funciones de cada integrante y datos de los
integrantes

*Fotocopia de patente de comercio
*Numero de trabajadores y especificaciones del tipo de industria
*NUmero patronal de resgistro en el IGSS

Fuente: elaboracion propia.

El libro de actas puede contener un sinfin de apartados, segun las
disposiciones del comité, pero es crucial que contenga las fechas en las que se
retnen los brigadistas o miembros de comité, las propuestas que se estructuran
en cada junta, la fecha de dichas juntas, informes de accidentes y
enfermedades, propuesta del sistema de gestion de SSO, planes de mejora o
nuevos programas a implementar, controles y estadisticas relacionadas a la
salud y seguridad del empleado, descripcion del cumplimiento de compromisos,
de avance sobre nuevos programas, seguimientos, mejoras, entre otros, y
firmas de cada integrante el finalizar la sesion. La vigencia del comité es de 1

afo, por lo que, afo con afio debe inscribirse nuevamente al MINTRAB.
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4.1.2.5. Propuesta a chequeos médicos periddicos

La realizacion de examenes médicos periédicos dentro de una
organizacion busca investigar la aparicion de lesiones generadas o no en el
trabajo. La periodicidad de estos depende de distintos elementos como la
susceptibilidad del trabajador, el tiempo de exposicion, los valores limites
permisibles maximos a los que puede exponerse un trabajador, ente otros

aspectos.

Existen un sinfin de exdmenes médicos para las organizaciones, sin

embargo, se pueden separar en 3 clases:

o Examenes cotidianos: dependen del tipo de trabajo y de organizacion y

los riesgos especificos de esta.

o Examenes ocasionales: se realizan en situaciones especiales, para
evaluar la capacidad laboral en un momento determinado, reajustar
tareas por cualquier motivo, comprobar el estado de salud y documentar

posibles acciones judiciales.

o Examenes de retiro: se realizan para establecer en qué condiciones de
salud sale el trabajador. Estos exdmenes son necesarios desde el punto
de vista de la salud ocupacional por las posibles reclamaciones o

indemnizaciones que pudieran presentarse.
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Figura 117. Plan de chequeos médicos arealizar a los empleados de

Carnes de la Hacienda, S.A.

Todo esfuerzo fisico, constante o Vigilancia de la higiene de las
subito, sera remitido a examenes instalaciones sanitarias, asi como
médicos relacionados a de todas las instalaciones de la
condiciones musculo esqueléticas. empresa  previstas para el

bienestar de los trabajadores.
Trabajadores expuestos a ruido, se

someteran a audiometrias  Por exposicion a luz artificial:
Examenes oftalmolégicos, de

Material particulado organico y trastornos depresivos y musculo

sustancias quimicas alergizantes: esqueléticos.

espirometrias, examenes de la

dermis y de alergenos. A trabajadores expuestos a
temperaturas bajas: chequeos de

Por exposicibn a vibraciones circulacion sanguinea, tarjeta de

realizar chequeos neuroldgicos, pulmones, examenes de sangre

digestivos por infecciones y en general,

De posibles lumbalgias, hernias, chequeos del sistema respiratorio.

pinzamientos discales, artrosis,
afecciones  angioneuréticas vy
trastornos del sistema nervioso

Fuente: elaboracion propia.

4.1.2.6. Estrategia para la disminucion de

enfermedades laborales comunes

Segun el articulo 302 del Acuerdo Gubernativo 229-2014, se recomienda
desarrollar un sistema dentro de la organizacién que vigile, controle e identifique

las epidemias y enfermedades laborales con el objeto de minimizarlas o
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eliminarlas mediante su estudio y control. Sin embargo, el acuerdo no arroja
una unica manera en la que debe desarrollarse este sistema, por lo tanto, en
Carnes de la Hacienda, S.A. se optara por tres métodos de vigilancia, descritos

a continuacion:

Figura 118. Estrategia para la disminucién de enfermedades laborales

comunes en Carnes de la Hacienda, S.A.

1. Por el método de vigilancia: activa / pasiva

*Vigilancia pasiva: El comité de SSO extrae la informacion de documentos

preexistentes de empresas afines. Es el caso de la historia clinica,
registros administrativos, etc. (la empresa cuenta con un registro
informal, sin embargo, si hay un récord historico propio).

*Vigilancia activa: ElI comité de SSO realiza la busqueda de la
informacién, desarrollando métodos concretos para la captura de la
informacion necesaria. Por ejemplo: encuesta a trabajadores para
identificacion de trastornos musculoesqueléticos dado la carga de peso
excesivo, investigacion de brotes, sobre todo, de influenza, AHLNI1,
gripes, resfriados y enfermedades respiratorias en general, estudios de
campo, etc.

2. Por participacion del empleado

*Se establecera un sistema centinela o vigia, lo cual consiste en
denominar a un encargado por cierto periodo de tiempo para que
examine, controle, inspeccione y concluya dentro la empresa las
enfermedades, epidemias o accidentes generados durante su periodo de
vigia para luego documentarlo

3. Por el indicador de medida

*Basado en recuento de casos examinados se delimitaran indicadores
gue muestren el perfil de accidentalidad y la tendencia en la empresa.
Los casos detectados de un trastorno de salud seran investigados en su
lugar de trabajo y se convertiran en casos indice del resto de
trabajadores que comparten una exposicién de riesgo

Fuente: elaboracion propia.
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4.1.2.7. Implementacion de un sistema de
indicadores clave de rendimiento (KPI) para
la minimizacion de accidentes y anélisis

estadistico

Los indicadores clave de rendimiento o KPI por sus siglas en inglés (key
performance indicator) son utilizados como una herramienta cuantitativa en un
sinfin de sistemas; estos no solo permiten determinar los resultados para una
accion o estrategia concreta, sino que ademas ofrecen una vision global de la
situacion. El Acuerdo Ministerial 191-2010 establece que es obligacion de los
empleadores tener registros y declarar por medio Departamento de Higiene y
Seguridad Ocupacional de la Direccion General de Prevision Social y a la
Inspeccién General de Trabajo, los accidentes laborales y enfermedades que

ocurran en los lugares de trabajo.

Siguiendo esta norma, se recomienda a la empresa llevar sus propios
registros mediante indicadores KPI. En la figura siguiente, los indicadores KPI
idoneos para evaluar los accidentes, los cuales tienen un valor especifico ideal
y se deben comparar con los valores reales de la empresa y asi tomar medidas
de minimizacién. Para el mismo efecto, se recomiendan varios diagramas
estadisticos de comparacion como el de tela de arafa, grafico de pastel,

diagrama de barras, entre otros.

Cabe mencionar que los datos reales proporcionados por la empresa en la

figura siguiente corresponden al primer semestre del afio 2018.
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Figura 119.

Indicadores de rendimiento KPI para la minimizacion de

accidentes laborales en Carnes de la Hacienda, S.A.

SISTEMA DE MONITOREO PARA MINIMIZACION DE ACCIDENTES MEDIANTE INDICADORES CLAVE DE RENDIMIENTO
Objetivos alograr dato real hasta la fecha KPI
De (fecha) a (fecha) (colocar fecha futura especifica)
Nimero de auditorias o inspecciones realizadas 4de 11 11 de 11
Auditoria de extintores 1 1
Auditoria equipo contra incendio (detectores humo, arena y mangueras) 1 1
Inspeccién de realizacién de simulacros 0 1
Evaluacién de desempefio enfocada a la higiene 0 1
Evaluacion de desempefio de brigadas y comités 0 1
Evaluaciéon de mantenimiento a maquinaria 0 1
Evaluacion de orden y limpieza 0 1
Inspeccioén de estado de EPP 1 1
Inspeccién de higiene y limpieza a areas de uso de personal 1 1
Inspeccion del estado de la sefializacion y pictogramas de emergencia 0 1
Inspeccion de uso de botiquin y de equipo para emergencias 0 1
NUumero de hallazgos de no conformidades 15 0
Tiempo requerido para el levantamiento de observaciones 240 minutos (4 horas) 30 minutos
Tiempo requerido para el termino de investigaciones 5 dias 2 dias
Entrenamiento completado por el personal (niimero personas capacitadas) 0 40
Casi incidentes 201 0
Accidentes 67 0
Tareas de mantenimiento preventivo realizadas oportunamente 7 de 13 13 de 13
Mantenimiento de Tumbler 1 1
Mantenimiento de inyectadora 1 1
Mantenimineto de molino 1 1
Mantenimiento de sierra eléctrica 1 1
Mantenimiento de selladora al vacio 1 1
Mantenimiento de EPP 1 1
Mantenimiento de la ventilacion artificial 0 1
Mantenimiento a la iluminacién y luz de emergencia 0 1
Mantenimiento de botiquin 0 1
Mantenimiento de instalaciones eléctricas 0 1
Mantenimiento a bodegas refrigeradas y cuartos frios 1 3
Reuniones del comité de seguridad realizadas en 15 dias 0 1
Frecuencia de heridas en 1 dia 0.1595 promedio 0
Frecuencia de casi accidentes. 1.675 promedio 0
Dias de trabajo perdidos por accidente 4 0
Numero de empleados heridos durante la jornada laboral 13 0
Reclamos de compensacién por empleados 3 0

Fuente: elaboracion propia.

La evaluacion anterior es la primera con indicadores de rendimiento de la

empresa. se debera analizar, controlar y mitigar todo aquello que esté

relacionado con la minimizacion de accidentes laborales a futuro.

A continuacion, se muestra un diagrama de barras el cual sera utilizado

como herramienta para analisis estadistico de los KPI formulados.
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Figura 120. Analisis estadistico de los KPI para la minimizacion de

accidentes en Carnes de la Hacienda, S.A.

Analisis estadistico de indicadores de rendimiento para la minimizacién de
accidentes en Carnes De La Hacienda, S.A
Reclamos de compensacion por empleados e
Dias de trabajo perdidos por accidente e
Frecuencia de heridas en 1 dia
Mantenimiento a bodegas y cuartos frios
Mantenimiento de botiquin
Mantenimiento de la ventilacion artificial
Mantenimiento de selladora al vacio
Mantenimineto de meling
Mantenimiento de Tumbler

Casi incidentes

Tiempo para termino de investigaciones
Niamero de hallazgos de no conformidades
Inspeccion del estado de sefializacion
Inspeccion de estado de EPP
Evaluacién de mantenimiento a magquinaria
Evaluacion de higiene

Auditoria equipo incendio

FO 15 50 35 40 45 50 55 &0

w dato real hasta la fecha KPI

Fuente: elaboracion propia.

Con base en esta gréafica y los indicadores de rendimiento se observa que
el sistema esta en descontrol y no se esta dando la minimizacion de accidentes
laborales, dado que una cifra real nunca debe pasar al KPI sino igualarlo, pues

este representa el valor ideal a un determinado indicador.

4.1.2.8. Propuesta a la mejora de la ergonomia del

empleado (diagrama bimanual)

Parte de las lesiones ocasionadas en los empleados de Carnes de la

Hacienda, S.A. se deben a la ergonomia. Aparte de las capacitaciones y cursos

220



gue pueden darse sobre este tema, los empleadores deben proporcionar a sus
empleados un diagrama bimanual con las acciones idoneas para mejorar dicha

ergonomia.

A continuacion, se mostrara el diagrama bimanual del area de produccion.
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Figura 121.

Diagrama bimanual de carniceros y ayudantes de carnicero

de Carnes de la Hacienda, S.A. para mejorar la

ergonomia

|DIAGRAMA BIMANUAL ACTUAL

[oms mana no 1 lmnm 1 Io( 1 DEPOSKCION DEL LUGAR DE n;]nn
WM““."X)I Illllllllillllllll.!l'll
Mntnsierra nara carte de hiiean de T
[P mn res en [}
ek Area de produccion L
[Pperara Jefe de deshuese
. fecha
Motosierra, EPP y Oct.

Mo. DESCRIPCION MANO IZQUIERDA (@] Umav ™ DESCRIPCION MANO DERECHA
o Tomar 15 * 15 Tomar motosierra

2 Quitar seguro 5. 5 Sujetar

3 Colocar mano en mango 5 5 Sujetar

o Proceder al corte, un pie delante | 90! 900 Proceder al corte, espalda
* Apagar motosierra 5 5 Sujetar motosierra

e Colocar sierra en mesa doblando 5 5 | Colocar sierra en mesa doblando
u Agarrar pieza de carne 5 5 Agarrar pieza de carne

o Colocar pieza en carretilla 5 5 Colocar pieza en carretilla
" |Repetir pasos 1 al 9 completando | x x_|Repetir pasos 1 al 9 completando
ot Colocar gatillo de 5|1 5 Tomar motosierra
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TOTAL 95(] a50 TOTAL
RESUMEN
Método ACTUAL PROPUESTO

[ACTIVIDAD 1ZQUIERDO DERECHO 1IZQUIERDO DERECHO

OPERACION 8 94% 945

ESPERA

TRANSPORTE £ 5 5

ISOSTENER v

TOTAL 950 seaiindns 950

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Visio 2016.
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5.  SEGUIMIENTO O MEJORA

Este capitulo tiene como objeto brindar acciones de seguimiento o mejora
al sistema de SSO disefiado en los capitulos 3 y 4 anteriores. Asi mismo, forma
parte del ciclo de Deming:

Figura 122. Fase 4 del ciclo de Deming. Control del desarrollo del

programa de SSO

PLAN RESPONSABLES RECURSOS HERRAMIENTAS CRONOGRAVA
SEM[ SEM[ SEM[ SEM SEM] SEM[ SEM[ SEM
1|2|3|4|5]|6|7]|s8
1. Dar a conocer €l plan de SSO Encargado SSO | maquinaria, procesos Documentacion, andlisis
de manera global, capacitar, instruir | Empleadores |infraestructura insumos, registros
2. Realizar analisis de distinta Encargado SSO | maquinaria, procesos Documentacion, andlisis
indole, generales y especfificos infraestructura insumos, registros
3. Localizar las fallas del plany Encargado SSO | maquinaria, procesos Documentacion, andlisis
proponer mejoras infraestructura insumos, registros
4. Actualiar el plan de SSO y dar Encargado SSO | maquinaria, procesos Documentacion, andlisis
retroalimentacion Empleadores  |infraestructura insumos, registros
5. Estandarizar Encargado SSO | procesos Documentacion, andlisis
comité SSO

Fuente: elaboracion propia.

5.1. Auditorias

Las auditorias son formas de evaluar los procesos, inspeccionando en
cada uno de ellos que se cumpla con los estandares y requisitoS minimos
establecidos. Estas pueden ayudar a las organizaciones a optimizar sus
operaciones y lograr importantes ahorros en cuanto a costos. Se recomienda
hacer auditorias de manera periédica dependiendo del objeto que se esta

evaluando. Debe existir un plan y un programa de auditorias los cuales deben
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responder a las necesidades que presenta la empresa. Existen dos tipos de
auditorias, internas y externas, asi como también inspecciones por parte de
técnicos y doctos en la materia las cuales son fundamentales para la mejora

continua.
5.1.1. Auditoria de extintores
Los extintores son artefactos muy importantes para prevenir incendio, por
lo tanto, es de suma importancia que se encuentren en sus Optimas
condiciones, sobre todo porque son herramientas que se mantienen mucho

tiempo sin uso, es necesario chequear constantemente su estado.

Figura 123. Inspeccion de extintores

FORMATO INSPECCION DE EXTINTORES

LOCACION l‘lEWNNLE INIFECCION FECHADE MNIPECCION |ﬂ:. |

o TR0 DE CLASE FECHA DE RECARGA CONDIIONE S DEL EXTINTOR
a CE -3 AZENTE CAPALID AN | THESIE | EELLU | WAWG | RECE | MANGA | MANGITA] i orA | SLGACLH | TATA
EXTHTOR| EXTNTOR | EXTINTOR AT, oA CARTIA | WETRO | PENTE DEMARCON
| W |5 [ A bW B [ W|a|¥] & ] I B W (&[N
1
3
4
§
§
7
L]
§
12
1
2
13
14
1%
Ne| REZUMEN ESTADO DE EXTINTORER Y/O GAENETES CONTRA INCENDIOS ACCIONED A SEGUR RE:r:i::\;LE Wc‘o‘:cmm

Fuente: elaboracion propia.
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5.1.2. Auditoria de detectores de humo automaticos
Al igual que los extintores, los detectores de humo son importantes para
prevenir incendios y dada su inactividad tienden a deteriorarse, por lo que es

necesario auditarlos periédicamente.

Figura 124. Inspeccién de detectores de humo

FORMATO INSPECCION DE DETECTORES DE HUMO

|-,¢¢Ar.m SECROMIAILE INIPRCCIA FECHADE MIFICCION |"“\5 |

Ly T CLASE . T O R Cais ComBEIAEE
¥ L RICACE TRERLS | GEnbw | Whws | Fiee | Udoek . ] e
=T T, GARTA | WETRS | PENTE AR
] W |a AlelWiolw]alw u 1] = M B ] D
1
3
5
§
1
)
13
11
12
1)
14
1§
; a - T REZPENZABLE FELHA
ne| mEsvuEnEsTasoe DETECTORES DE HUMO ARLIOHED A SRR TRABASS CI= i )

Fuente: elaboracion propia.

5.2. Programas de vigilancia

Los programas de vigilancia estan orientados al empleado mas que a los
sistemas y equipos en si. Su funcion, como su nombre lo indica, es vigilar que
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todo se encuentre en las condiciones adecuadas para asegurar la salud y
seguridad del empleado. Existen diversos tipos de sistemas de vigilancia, estan
los de caracter médico o también, como los programas propuestos en los
apartados del 4.1.2.5 al 4.1.2.8. A continuacién, se dar4 un sistema de

vigilancia global enfocado en el riesgo del trabajador.

Figura 125. Sistema de vigilancia enfocada en el riesgo ocupacional

por empleado

EMPRESA: Fichisc
N* Trabajadores:
PROGRAMA DE VIGILANCIA DE RIESGOS OCUPACIONALES FRIORIDAD DE INTERVENCION
NE =
AREA E2E |, g (5
ovisto| BE | BE | FUENTE EFECTO |2 2 E | 3 | CONTROLES | =CONTROLES AE] & PRIORIDAD DE |
DE | RIESGO| RIESGO | GENERADORA | CONOCIDO S 5| & | & | EXISTENTES | RECOMENDADOS| 2 | £ INTERVEXCION
TRABAJO SEl= HE
&= =

Fuente: Rubiela. Riesgos ocupacionales. https://rubiela036036.wordpress.com/panorama-de-

factores-de-riesgo/. Consulta: 7 de agosto de 2019.

5.3. Simulacros

Si bien ya se habia mencionado este tema con anterioridad,
especificamente en el apartado 4.1.1.7, en esta seccion se aclara que el disefio
propuesto (figura 68) debe revisarse constantemente dado que es de suma
importancia actualizarlo y darle seguimiento para mejorarlo. De esta forma, se
garantiza que Carnes de la Hacienda, S.A. tiene un sistema de salud y
seguridad ocupacional eficiente, en constante optimizacién y adecuado para el

tipo de organizacion.
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Figura 126. Evaluacion de simulacros

Homa planeada: horas. Hom de inicia
Hipiesss: Hora de lmino

HORAS MMUTOE

Tiempa de awso al serano de esegenoa yoa i administaotn del nmueble
Tiempa de k2 dbima parsona enllegar al puntn de reunidn:

Tiempa iotal del gercon:

Cantdad folal da parkoparies: MHUTOE EECLIKDOS
Cantidad de personas con d sca pacid ad:

Camicad de personas gue no participarmn &n el e o

&l HO

4 Ee reale reunin de coondinacion anles del eencico?

3 Hay wicimas o lesiorados en la realizanicn del simolarro? jincicar 5 hay reaies)
3 Duranie 3 alerta s reales replegue?

2 Postenor al alertamienio se reakes saouaccn?

3 Hube modeniys no previsns T (oales)

1 o realemy difimidn inlema yo exinma peesia?

J Lios jerdes de piso y brgada achawon coordinadamente
4 Loz bncadeias onentanon debicamenie & kos parkopanies del smulaoo?

4 La sedal de alanma o cidige seescuchd con dancad en o nmueble?

i La sefal o5 espectiica pam el fipo de ememgenca Y sisma)

4 5o din awso al Director, Administrador o Encargaro del nmuebie

L Emuineamenie, s siquid ¢ prooedmienio de s a ks senanios de emergenoa !

4 Fariopt ia Bngada de Comunicacion?

4 Fariops la Engada de Evamuaotin?

4 Fariopt ia Bngada de Combale de incendios?

4 Fariopd la Engada de Frimens Audios?

4 (s que parboipanon?

4 S idenbficaron los brigadistas en el ejermicn con chalecn, brazalele yio goma?

4 La evacacion legd i via plhlz

} &g ptearsd partripacion actha y crdenaca de iodo o personal?

3 Se conirold b entrada de vehioulos duranie o eperocio?

4 Se acordond o A ntema o edema en la reakzaodn del Ssulaoo?

3 e concenird indo el personal enel Punin de Rewnsn?

3 Ze et acabo o censo de la poblacdn partiapante enel Punin de Reundn?

1 n raalo ura evalvaotin de dafos?

2 &g ham laredision de instalacones de gas, eleciodad, hidrosandanae y estuchural T [simulbca)
1 5e din by orden de renion de adtodades?

1 e raaloy reunion Je ewaluactin?
Obsenacones:
Fuente: elaboracion propia.
5.4. Evaluacion de desempefio enfocada a la higiene

Parte de la mejora y seguimiento al sistema de SSO consiste en el actuar
del empleado y adoptar una cultura de limpieza e higiene. A continuacion, se

muestra una evaluacién enfocada a la higiene.
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Figura 127. Formato de inspeccién de la higiene ocupacional

FORMATO DE INSPECCION DE HIGIENE

FECHA: No. TRABAJADORES
SECCION:

PARTICIPANTES EN LA INSPECCION:

Descrpelén 51 | NO
Las producios estan bien apilados y ordanados en irma adecuada

Sa tiene un programa de reciclaje y peateccitn dal medsn ambienis

Raalizan rauniones de seguridad para analza bs AT a incdentas

Los sitios para e almacanamiento de basuras est ordenada
Los resguardes que hay en la maguinaria estan debigamante empolrados

Los recipanies dende so recokecta la basur son adecuados en tamana y ndmero
Los pisos tienen supericas soguras y adecuadas para o trabajg

Lot psos ostin kmpos, socos, sin dospordicios.
Les plsos esldn bbeos do obstdeulos,

@ e = |[@ [uh |4 i [y =

Los pasilios, enrada a almachn y plantas de produccidn esiin Ibes de obsinscoibn
Los pasilios v dreas de trabap estin debidamonte sehalzados y demarcados

=y
(=]

=
pry

Los pasifios son seguros y libres de obstrucciones

—
[t}

Las axdiniores estin debidamenta sefalzados, v iva de abslrucciones

-
=3

Los equipas se encueniran limplos y lbres de materdaes innecesarns o coljanles
Las bafios estin debdamente dolados
Las paredas y vanlanas esian razonablemente Empas para trabajar en al lugar

-
£

-
i

-
&

Las magquinas y equipos estan debdaments protegidos
Las herramianias estan impias y itres de suciedad

=
=

—-
=

Las dreas de almacananienlo eslan senakzadas

.
wh

Las dreas do abnaconamienlo ostdn demarcadas

B

La distancia entre ¢l locho y ol ulimo arrume o5 b ecomendada

]
-

Hay sistemas do control para los fesgos do orgen lisico y quimics
Hay bafos sufickenles y aseados

Existenvias de circulacidn estén demarcadas

Existen normas de segunidad en ¢l lugar y se estin apliacando

Pt
ra

Existén las hajas de seguridad de los producios quimicss. (estdn bdas)

Existe una politica clara de invenlanos, El sistema de invenlanos aplcado es efciente

Exista una distancia para podar inspaccionar al amuma con respacto al murd

El sisterma de luminazidn, vanlfacién an ol lugar es mantenide en lerma efickente
El personal wikzalos alementos dea proleccidn persenal y astan an buan estado

ERREEREER

Fuente: elaboracion propia.

5.5. Evaluacion de desempefio de brigadas y comités

Esta evaluacién debe ser realizada por los socios o empleadores de la
empresa.
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Figura 128. Evaluacion de desempefio al comité de SSO

FECHA DEL SIMULACRO:

HORA DE REALIZACION DEL SIMULACRO: HRS.
TIEMPO DE REALIZACION: MIN.
NUMERO DE PARTICIPANTES ACTIVOS: PERSONAS
NUMERO DE PARTICIPANTES NO ACTIVOS: PERSONAS

EI
8

[ ANTES
s Fue puntual y completa la asistencia del comité de 5507

| 4 El comité porta identificacién para simulacro?

| ¢ Se brindd la informacion por pane del comité a los empleados?

DURANTE Si NO

s La realizacidn del simulacro fue a la hora indicada?
LEl sistema de alerta fue escuchado por todo el personal?
LEI personal reacciond de forma rapida ante la activacién del
sistema de alerta? (sonido local, alarma o silbato).
¢ El personal desalojé y/o replegd el inmueble de manera ordenada,
rapida y sequra?
LEN el desalojo por las escaleras se presentd algun contratempo?
{Obstruccién, caidas. aglomeraciones. etc.)
(Permaneceron personas én las oficinas, banos, bodegas, etc.?
El personal sale del inmueble:

Fumando.

Bromeéando.

Apatico.

Distraido.

Nervioso.

Participativo.
4 El personal sique las rutas de evacuacion establecidas?
; El personal llegd a la zona de menor riesqo sin problemas?

DESPUES Si NO

| ¢ El comité realizo el censo del personal a su cargo?

j Se presentaron dafos a personas?
L Se presentaron danos a bienes durante la evacuacion del
personal?
LEl restablecimiento de actividades se realiz6 en el tiempo
acordado?

OBSERVACIONES:

Fuente: elaboracion propia.

5.6. Gréficos de control

Los graficos de control, como su nombre lo indica, son una recomendacion
para mantener el control del sistema disefiado en este estudio; dado que son
herramientas estadisticas enfocadas en la optimizacién de los sistemas, en
especial, en aquellos procesos que se encuentran fuera de control, para asi

229



evidenciar donde estd fallando dicho sistema. Estos miden las no
conformidades de los objetos de estudio, por ende, es ideal evaluar el plan de
SSO y evaluar si los procesos de este se encuentran dentro de las
especificaciones; es decir, dentro de un margen que conformidad que asumen

gue este se encuentra controlado.

Un gréfico de control por variables X-R, es decir, de media y rango, mide
la media y el rango de un proceso. Por ejemplo, en una evaluacion de
desempefio cualquiera es crucial que los resultados sean Optimos, mas o
menos iguales y que no se salgan del punteo ideal; es decir, que se encuentren
“bajo control estadistico”. Se supone que, tras realizar varias evaluaciones de
desempefio mejoradas, los resultados deben ser 6ptimos y permanecer siempre
en el rango ideal de puntuacion; esto sera mas facil de visualizar si se realizar
un grafico X-R. A continuacién, se muestra un ejemplo de un grafico de control
X-R utilizando como objeto de estudio la evaluacién de orden y limpieza del
apartado 4.1.1.10.
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Figura 129. Ejemplo de un grafico X-R (de media y rango)

Ejemplo de una grafica X-R para controlar los resultados obtenidos
en una prueba de desempeno de orden y limpieza a 10 subgrupos

de 3 integrantes por grupo en Carnes De La Hacienda, S.A.
LCS

5.00
4.50
4.00
3.50
3.00
- v’ LCI
2 2.00

1.50

1.00

0.50

0.00

unteo

1 2 3 4 5 6 7 ] 9 10

subgrupos

Fuente: elaboracion propia.

El limite de control superior (LCS) y el limite de control inferior (LCI) para

la grafica X se obtienen de la siguiente manera:
LSC=X+ AR
LIC=X=-4,R

Donde:

LCS= Limite de control superior

LCI = Limite de control inferior

X = Media de las medias muestrales

R= Media de las aptitudes muestrales

A2= Factor para graficas de control depende del tamafio de la muestra existen
tablas preestablecidas (ver la seccién de apéndice)

Asi
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LCI = 3.27 — (0.223 ¥ 2.70) = 2.6667

LCS =5 (puntuacion maxima)

A través de este ejemplo se puede observar que existe un punto fuera de
control, en el subgrupo 9. Quiere decir que los empleados de este subgrupo
realizan acciones que se salen de los limites de control, por lo que se debe

observar donde esta ocurriendo la falla y corregir ese proceso fallido.

o Diagnostico de la situacion actual de la empresa con respecto a la ideal
en materia de SSO: Para delimitar el estado de la empresa con respecto
a salud y seguridad ocupacional se evaluara todas aquellas normas y
procesos que la empresa ya posee segun la normativa 229-2014 y que
son acordes a una empresa dedicada al destace y comercializacién de
carne bovina. Para ello se utilizard el indice de eficacia en donde, se

utilizara la siguiente férmula:

no.items de la normativa existentes en la empresa
IE = — - x 100 %
no.total de requisitos legales aplicables

En donde, para ser un resultado satisfactorio la empresa debe tener

como resultado mas del 50 % de indice de efectividad.
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Tabla XXI. items a evaluar segun clasificacion del Acuerdo
Gubernativo229-2014

REQUISITOS TECNICOS LEGALES ACUERDO GUBERNATIVO 229-2014

LAEMPRESA
ITEMS NO. ITEMS LEGALES| CUMPLE NO CUMPLE
Riesgo locativo 24 7 17
Riesgo mecanico 23 12 11
Riesgo eléctrico 21 9 12
Riesgo por incendio 20 10 10
Almacenamiento 9 6 3
Riesgo por ruido 10 0 10
Riesgo por vibraciones 7 0 7
Riesgo por temperatura 3 3 0
Riesgo por iluminacion 8 7 1
Riesgo ergonémico 9 6 3
Salud y medicina preventiva en el trabajo 16 14 2
Riesgos psicosociales 3 0 3
TOTAL 153 74 79

Fuente: elaboracion propia.

74
IE = —x 100 % = 48.37 9
=5 % 100 % = 48.37 %

La empresa no supera el 50 % de efectividad, por lo que se encuentra en

alto riesgo con graves secuelas para los empleados si no se aplica un sistema

de SSO.

Segun datos de la empresa, los gastos totales promedio en un mes

ascienden a Q 56 790; mientras que los costos por accidente por empleado son

de Q 446,91 y se asume estos accidentes no generan suspensiones y que se

laceran al menos 10 empleados.

costos por accidente * no.empleados

% costos =

costos totales
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(446,91 « 10)
% costos = W* 100% = 7,87 %

Para Carnes de la Hacienda, S.A. cada empleado herido corresponde a un
7,87 % mas a sus gastos comunes. A simple vista parece un porcentaje bajo,
sin embargo, este dato solamente se relaciona con lesiones leves que no
requieren hospitalizacion ni suspension y por mes, por lo que los costos por

accidente son elevados al no contar con un sistema de SSO.
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6. ESTIMACION DE RECURSOS

El apartado final de esta investigacion tiene por objeto brindar los aspectos
necesarios para la materializacion y realizacion del disefio de un sistema de

gestion de salud y seguridad ocupacional.

6.1. Recursos humanos

Se necesitara la colaboracion del personal interno y externo para
desarrollar el sistema de gestion. Se refiere a aquel grupo de personas con la
capacidad de instituir y aplicar todas las normas, procedimientos, propuestas,
disefios, auditorias, entre otros aspectos.

Figura 130. Recursos humanos necesarios para el desarrollo de un

sistema de gestién de SSO
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Fuente: elaboracion propia.
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6.2. Recursos materiales

Para llegar a desarrollar el sistema de gestion de salud y seguridad
ocupacional disefiado, se necesitara equipo de cualquier indole, ya sea equipo
eléctrico para asegurar las conexiones eléctricas, sefalizacion, lavadoras,
equipo de proteccion personal que haga falta, entre muchos elementos mas.
Cada uno de estos materiales fueron descritos en cada uno de los capitulos
anteriores. Sin embargo, a continuacion, se enlistan cada uno de los materiales

a utilizar:

Tabla XXII. Listado de materiales necesarios para laimplementacion del
sistema de SSO

DESCRIPCION CANTIDAD PRECIO TOTAL
Ventiladores axiales 6| Q 4,000.00 | Q 24,000.00
Ventilador de techo 1] Q 999.00 | Q 999.00
cinta antideslizante 4 Q 5/pie | Q 20.00
cinta luminisciente 6 Q 5/pie | Q 35.00
cable conductor aislante 10[ Q8/ metro Q 80.00
barniz ignifugo 1 Q 170.00 [ Q 170.00
pararrayos 1 Q 16,000.00 [ Q 16,000.00
rociador 10 Q 200.00 | Q 2,000.00
extintores 10| Q 340.00 | Q 3,400.00
decibelimetro digital 1| Q 16,000.00 | Q 16,000.00
cinta metalica 5 Q 224.00 | Q 1,120.00
luxébmetro 1{ Q 350.00 | Q 350.00
puntas antivibratorias 12| Q 32.00 | Q 384.00
luces de emergencia 17( Q 238.00 | Q 4,046.00
extractor para bafos 4 Q 180.00 [ Q 720.00
pago de instalaciones varias Q 10,000.00 | Q 10,000.00
Rétulos luminiscientes emergencia 32| Q 105.50 [ Q 3,376.00
Rétulos luminiscientes informacion 50| Q 50.00 | Q 2,500.00
Articulos de botiquin varios Q 500.00 | Q 500.00
Instalacion puerta salida emergencia 1 Q 5,000.00 [ Q 5,000.00
Resguardos de maquinaria 5/ Q 1,000.00 | Q 5,000.00
Armario de seguridad contra incendio 1] Q 6,000.00 | Q 6,000.00
Papeleria en general Q 1,000.00 | Q 1,000.00
Lavadora y secadora 6| Q 5,500.00 | Q 33,000.00
Chalecos y uniformes personal 40 Q 500.00 | Q 20,000.00
Articulos de mantenimiento Q 5,000.00 [ Q 5,000.00
EPP general 40| Q500/empleado Q 20,000.00
SUMA Q180,700.00

Fuente: elaboracion propia.
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Para redondear, se debera invertir alrededor de Q185 000 en recursos

materiales para implementar el sistema de SSO.

6.3. Recursos financieros

Basicamente los costos se dividen en dos: en los costos de la
implementacion del sistema de gestion (abarca el 80 % de la inversion inicial) y
los costos relacionados a obtener certificaciones y realizar auditorias (20 % de
la inversion inicial). Ahora, el presupuesto para establecer un sistema de

gestion debe considerar:

o Costos de adquirir conocimiento: son los costos necesarios para que
todo el personal adquiera conocimientos, entre estos se pueden
mencionar las capacitaciones de profesionales a los empleados y

auditores internos.

o Costo de ayuda externa: son los expertos en la materia, los cuales son
necesarios para transmitir la informacién, tales como auditores externos,
técnicos profesionales, consultores y asesores. Esto cuando no se tiene
un empleado dentro de la empresa con la experiencia suficiente para

desarrollar el sistema de gestion.

o Costo de los empleados: esta relacionado al tiempo extra del personal de
la empresa que debe liderar proyectos relacionados a la gestion de SSO.

o Costo del tipo de tecnologia: se refiere a la manera en como operara el
sistema por implementar, dando lugar a procesos de seguimiento,
mantenimiento, medicion y mejora. Usualmente son costos de uso de

herramientas tecnolégicas y de recurso humano que realice las acciones.
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o Costo de la certificacion: se realizan auditorias necesarias para obtener
certificaciones y aprobaciones que pueden ser a nivel nacional, regional
o mundial. Esto dependera principalmente del nimero de empleados en
la organizacion, la cantidad de extensiones de dicha organizacion y la

cantidad y tipo de procesos y operaciones que realiza.

Posteriormente se deben considerar costos extra para mantener el
sistema de gestién y a un profesional experto para llevar a cabo el proceso de

madurez del sistema de gestion.

Figura 131. Costos de implementacién de un sistema de gestion de
SSO

M costo de adquirir conocimiento M costo de ayuda externa M costo de los empleados

M costo del tipo de tecnologia M costo de la certificaciéon

Fuente: elaboracion propia.
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CONCLUSIONES

Carnes de la Hacienda, S.A. tiene un indice de efectividad del 48 % con
respecto al cumplimiento de la normativa nacional vigente en relaciéon a
salud y seguridad ocupacional, por lo que la empresa se encuentra en

alto riesgo.

Se reportan alrededor de 50 accidentes mensuales, lo cual corresponde
al 8 % de los gastos totales de la empresa. La implementacion de un

sistema de salud y seguridad ocupacional es de caracter urgente.

El sistema de salud y seguridad ocupacional disefiado en este estudio
cumple con 153 de los articulos del reglamento de ley para Guatemala.
Es el Acuerdo Gubernativo 229-2014 que esta relacionado con una

empresa dedicada al destace y comercializacién de carne bovina.

El sistema de gestion de salud y seguridad ocupacional desarrollado, el
cual se basa en el ciclo de Deming, pretende estandarizar procesos

efectivos a través de la mejora continua en un periodo de corto plazo.

El disefio de planta adecuado para Carnes de la Hacienda, S.A. se
instituyd mediante la norma NTG 13001 para la identificacion de riesgos
y posteriormente se disefiaron sistemas ideales de acuerdo la norma
NRD2.

Dentro de los KPI implementados se concluye que en promedio se

cumplen 14 de 34 KPI con resultado satisfactorio. Es decir, que los
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procesos dentro la empresa se llevan a cabo de manera segura solo un

41 % de las veces, lo que implica riesgos graves para sus empleados.

Al implementar el sistema de salud y seguridad ocupacional propuesto es
necesario realizar los pasos conforme al ciclo de Deming y, como
primera instancia, definir la politica y los objetos del mismo, teniendo
como punto critico el salvaguardar la vida, la salud y la seguridad de los
empleados de Carnes de la Hacienda, S.A.
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ECOMENDACIONES

Llevar un control estadistico del sistema Iluego de haberlo
implementado, para facilitar el diagnéstico y mantener la mejora

continua.

Velar por el cumplimiento del sistema de salud y seguridad y formar
parte activa de los comités, capacitaciones, formaciones y demés

necesarios para cumplir con la politica y objetivos establecidos.

Brindar capacitaciones de caracter obligatorio, de manera permanente y
continua, al igual que las auditorias y demas evaluaciones; asi mismo,
se deberan crear bases de datos con los resultados de estos de manera

gue haya una mejora continua en el sistema.

Invertir en la mejora continua del sistema de gestién de SSO para asi
cumplir con los requisitos minimos establecidos por los proveedores y

garantizar la calidad a los clientes.

Mantener en un lugar rotulado, siempre ordenado tarjetas MSD o las
cartas de los equipos, las guardas, el reglamento de uso, la normativa.

Mantener la medicion continua a través de los distintos KPI para evaluar
el cumplimiento del sistema de gestion y dar un seguimiento mas de
cerca a todos los procesos para evitar un resultado negativo con

porcentajes bajos de cumplimiento.
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Idear una politica y objetivos acordes a un sistema de gestidon orientado
a la salud y seguridad ocupacional congruentes con la estrategia

comercial de la empresa, su mision vision y valores.
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ANEXO

Anexo 1. Constantes para gréficos de control
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Fuente: Optimizacién y Estadistica. Constantes de graficos de control.
https://optyestadistica.wordpress.com/2008/08/27/tabla-de-constantes-para-graficos-de-control/.
Consulta: 12 de diciembre de 2019.
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